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DISSERTATI O .N 

préliminaire fur la falubrité 
des Liqueurs j & l’harmonie 
des faveurs. 

E S Liqueurs fpiritueufes 
^ L^prjfes intérieurement, & 
fans autre deffein que de 
flatter le goût, peuvent-elles con¬ 
tribuer à la fanté ? Doit-on les prof- 
crire comme dangereufes , ou bien 
font-elles d’une nature indifférente ? 
L’ufage en efl: devenu fi commun, 
que la foiution de cette efpéce de 
problème doit paffer pour intérêt 
fante. 


Aij 




iv DISSERTATION 

Il y a cenr cinquante ans que l’on 
lie connoiffoit pour toute liqueur 
quequelquesratafiats domeftiquesj 
encore l’ufage n’en étoit-il ni habi¬ 
tuel, ni général. Aujourd’hui, grâ¬ 
ces à la fenfualité , on a porté le 
raffinement auffi loin qu’il pouvoit 
aller : on a des liqueurs fpiritueufes 
de toute efpéce, de toute couleur, 
dé tout pays , & il eft peu de per- 
fonnes, même des plus fobres, qui 
au moins par complaifance , ne s’é¬ 
mancipent jufqu’à en goûter quel¬ 
quefois : encore un coup qu’en faut- 
il penfer , eft-ce un bien, eft-ce un 
mal ? 

Plufteurs Médecins célébrés fe 
font vivement récriés contre l’ufage 
immodéré des Liqueurs fortes : à les 
entendre, c’eft le droit chemin d’une 
caducité incurable & prématurée $ 
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c’eft un poifon froid', ajoûrent-ils , 
inventé par l’intempérance , pro- 
fcrit par la raifon, & d’autant plus 
à craindre , qu’il eft plus agréable y 
il dérange toute la eonftitution or¬ 
ganique ; il détruit l’équilibre entre 
les folides & les fluides $ il appau¬ 
vrit le fang ; il recuit les flegmes ; il 
défleche l’humide radical ; il émoufl 
fe les pointes de la tunique villeulè; 
il contra&ê l’eftomac j il intercep¬ 
te le cours des efprits animaux ; par 
fa fubtilité,il pénétre jufqu’au ré- 
zeau vafculaire ; il n’épargne ni 
mufcle , ni nerf, ni lymphe , ni 
fang, qu’il allumé au point de faire 
périr par une déflagration furpre- 
nante & momentanée , ceux qui 
ofent porter l’excès julqu a fon der¬ 
nier période. 

Les Maîtres de l’art peuvent 
A iij 
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n’avoir pas tort de déclamer ai ni! 
contre l’ulàge des liqueurs , crai¬ 
gnons leurs menaces, & refpeèlons 
leurs avis. Je remarque feulement 
que leur cenfure ne peut avoir lieu 
que dans le cas d’un abus formel j 
dans le cas contraire , je maintiens 
que les liqueurs préparées félon 
l’art, & prifes avec difcrétion, font 
merveille , généralement parlant 5 
l’expérience parle pour moi, & la 
théorie ne m’efl: point contraire. 

Une petite dofe de liqueur après 
un bon repas , dégage la lymphe 
des mamelons nerveux excite le 
mucus, le charie en plus grande 
quantité dans l’eftomac , la fer¬ 
mentation ou la trituration, l’un & 
l’autre h l’on veut, car je ne pré- 
tens me déclarer ici ni pour ni con¬ 
tre aucun fyftême, Ce fait alors avec 
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plus de force & de chaleur $ les es¬ 
prits imprégnés de Tels volatils & 
piquans, tempérés par l’a&ion des 
fouffres balfamiques qui leur fer¬ 
vent de véhicule , ne confervent de 
leurs pointes que ce qu’il en faut 
précifément pour caufer une falu- 
taire irritation fur la tunique vil- 
leufe de feftomac ^ liège de l’ap¬ 
pétit , affez femblable à cette fenfa- 
tion gracieufe , qu’excitent les mê¬ 
mes liqueurs fur les papilles nerveu- 
fes de la langue , liège du goût. 
J’ajoute que ce mélange de fels, 
d’huiles , d’efprits par différentes 
vertus , produit des effets falutaires 
differens ; tantôt il conforte les nerfs 
relâchés de l’eftomac , tantôt il 
facilite à ce vifcere fes fondions 
interrompues par des caufes étran¬ 
gères -, quelquefois il dégorge le 
Aiv 



viij DISSERTATION 
pylore , fouvent il dégage les pre¬ 
mières voyes , prefque toujours il 
rétablit le mouvement périftaltique 
dès inteftins troublé par des alimens 
trop crus ou trop âcres. 

S’il eft vrai, comme quelqu’un 
l’a dit , qu’une fenfation agréable 
efl prefque toujours l’indication 
certaine de la bonté de l’aliment qui 
l’excite, peut-on refufer cette qua¬ 
lité à nos liqueurs prifes modéré¬ 
ment ? Il femble que toutes les par¬ 
ties du corps fe réunifient pour con- 
flater leur falubrité. Le nerf de la 
9 e . paire , qui par fes ramifications 
forme les mammelons nerveux, liè¬ 
ge du goût, tranfmet la fenfation 
agréable au cerveau, c’eft-là qu’elle 
fe mêle aux efprits animaux ', qui 
fluants le long des nerfs, la font 
enfin reffentir au cœur par une im- 
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puHîon aufll furprenante, je dirois 
prefque auffi miraculeufe,qu’elle eft 
vive & variée : ce faifiifement déli¬ 
cieux qui fe fait alors fentir à Tarne 
du plus ftupide de tous les hommes, 
comme du plus profond Phyfiolo- 
gifte , auroit-il pour principe un 
poifon? Ne lepenfons pas : croyons 
plûtôt que la douce réa&ion des 
folides fur les fluides annonce évi¬ 
demment un antidote merveilleux 
contre la trifteffe , l’humeur noire 
la mélancolie : jamais je n’ai bû de 
liqueur fans reflentir un mouvement: 
joyeux ; jamais je n’en ai vu boire 
fans remarquer fur les vifages une 
férénité qui décéloit une joye in¬ 
terne , compagne aimable de la 
fanté. 

Pour décrier l’ufage des liqueurs, 
on cite mille faits, on indique mille 
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& mille inconvéniens , dont elles 
font la fource ettipeftée ; entre au¬ 
tres on prétend qu’elles font un ob- 
ftacle à la digeftion, par la pro¬ 
priété qu’on leur attribue de confer- 
ver les corps dans l’adhéfion intime 
de leurs parties 5 on employé pour 
le prouver des autorités refpeéta- 
bles j on cite les Tranfaétions Phi- 
lofophiques , où font rapportées 
fidèlement les expériences faites par 
un habile homme, & dont le réful- 
tat prouve conftamment que toutes 
liqueurs fpiritueufes nuifent à la di- 
geftion. Le détail de ces expérien¬ 
ces m’efl: tout-à-fait inconnu : pour 
en juger fainement, il faudroit les 
rapporter dans toutes leurs circon- 
ftances , & les répéter, faute de 
quoi on n’en peut rien conclure 
comme je ne fuis pas à même de 
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les vérifier , qu’il me foit permis 
d’employer les moyens ufités en 
pareil cas ; oppofons expériences à 
expériences: voici celles que j’ai 
faites pour me convaincre de l’ac¬ 
tion des Liqueurs fur ies Alimens. 

Ayant choifi plufieurs bocaux de 
cryffal propres à mon defîein, pour 
me mettre en état de comparer 
exaéfement, je doublai toutes les 
préparations. 

Je mis pour première prépara¬ 
tion dans deux bocaux féparés, 
deux morceaux de viande cuite ; & 
dans leur entier, fur lefquels je ver- 
fai de l’efprit de vin fuffilamment 
pour les couvrir. 

Pour féconde préparation , je 
mis dans deux autres bocaux égale 
quantité de viande , avec cette 
différence , qu’ici elle étoit ma- 
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chée , même dofe d’efprit de vin* 

Pour troifiéme préparation , je 
verfai au lieu d’efprit de vin , de 
l’eau commune fur la viande mâ' 
ehée , mife dans deux bocaux diffé- 
rens. 

Pour quatrième préparation , 
ayant mâché de la viande , je la mis 
avec tout fon fuc, & la falive-dans 
deux bocaux, je verfai dans chacun, 
en proportion égale, deux parties 
d’eau commune , une partie d’elprit 
de vin, & un cinquième d’efprit de 
vitriol, j’employai ce dernier pour 
compenfer l’acide du mucus , de la 
bile , & des autres fucs gaftriques, 
en fermentation dans l’eftomac. 

Ces préparations faites , je pla¬ 
çai la moitié des bocaux dans un air 
libre , je plaçai l’autre moitié fur 
un bain de vapeur , & je les laiffai 



PRELIMINAIRE, xiij 
en digeftion pendant huit jours j 
après ce temps, j’examinai chaque 
bocal dans l’ordre des préparations: 
en voici le réfultat. 

L’efprit de vin pur avoit agi très- 
foiblement fur la viande des bocaux 
de la première préparation, il ne fit 
que diffoudre les parties favonneu- 
fies , les fibres refterent intaéles, la 
diflolùtion des parties adipeufes 
dans le bocal placé au bain de va¬ 
peur , étoit plus fenfible que dans 
celui qui étoit demeuré dans l’air 
libre. 

Même réfultat dans les bocaux 
de la deuxième préparation, je re¬ 
marquai feulement que la mafti- 
cation avoit donné plus de prife à 
l’efprit de vin $ ce double'réfultat 
femble prouver pour ceux qui fou- 
tiennent que les liqueurs fortes trou- 
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blent l’effet de la digeftion ; mais il 
eft bon de remarquer que dans ces 
deux préparations l’efprit de vin 
eft employé fans mélange. 

Dans les bocaux de la troifîéme 
préparation, je remarquai la vian¬ 
de très-altérée dans le bocal expofé 
dans un air libre, elle l’étoit com- 
plettement dans le vafe placé au 
bain de vapeur,mais en débouchant 
l’un & l’autre vaiffeau , la diffolu- 
tion exhaloit une odeur putride & 
cadavéreufe. 

La diffolution étoit beaucoup plus 
louable dans les vaiffeaux de la qua¬ 
trième préparation, la viande du 
bocal placé au bain de vapeur, étoit 
changée en une efpéce de chyle gri- 
fâtre , & d’une odeur fort fuppor- 
table. 

On voit par la comparaifon de 
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ces réfultats, i °. Que Fefprit de vin 
pur n’a de vertu que pour diffoudre 
les fubftances réfineufes ou adipeu- 
fes. z°. Que la maftication & la 
chaleur font abfolument requifes, 
pour tenter nos expériences avec 
ïiiccès , parce que fans elles la di- 
geftion refte imparfaite. 3 0 . Que 
l’eau eft un puiflant diflfolvant. 4 0 . 
Que l’efprit de vin , joint à d’autres 
agens , devient lui-même un dif- 
folvant très-aêlif, d’où l’on peut 
conclure en général, que û les li¬ 
queurs ne facilitent pas la digeftion 
d’une maniéré fenfible, au moins 
ne lui font-elles contraires en aucu¬ 
ne forte. Ce qui fortifie ma conjec¬ 
ture , c’eft que l’expérience m’a 
encore appris que le vin pris avec 
fobriété , pouvait paffer pour le 
premier & le plus falutairede tous 
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les diiïolvans -, les liqueurs auront 
la même qualité, û on les monte fur 
le même ton , c’eft-à-dire, fl elles 
n’abondent pas plus que de raifon, 
en efprits, en huiles, en fels. Je ne 
fçaurois donc approuver les Li¬ 
queurs qui ont le plus de vogue au¬ 
jourd’hui ; elles portent des noms 
flatteurs ; elles coûtent bien cher , 
peut-être viennent-elles des pays 
lointains : c’efl: fouvent un mérite 
décifif, un autre mérite encore, & 
qu’on ne leur difpute point, c’efl: 
qu’elles font gracieufes, mais elles 
pèchent dans le principe ; elles ne 
font point faines. Pour peu qu’on 
foit initié dans les myfteres du 
goût, il eft aifé de s’appercevoir 
qu’elles font toutes compofées à 
l’esprit de vin , diftillé féparément 
des fouffres aromatiques, confé- 
quemment 
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quemment il eft impoftible que ces 
fubftances fe pénétrent récipro¬ 
quement : or c’eft de cette union 
intime que réfulte la falubrité 
des Liqueurs. L’elprit de vin , 
fur-tout celui qui eft alkoolifé , 
paroît à la vérité diffoudre les 
huiles , mais l’expérience prouve 
qu’il ne produit cet effet qu’im- 
parfaitement. Pour pallier ce dé¬ 
faut , on a foin de charger les do- 
fes de fucre : qu’arrive -1 - il ? les 
Liqueurs devenues pâteufes , bien 
loin d’ouvrir un paffage à la lym¬ 
phe , par une douce irritation des 
mammelons nerveux , forment au 
contraire un obftacle à leur ébran¬ 
lement ; elles les collent, pour 
ainfi dire * enfemble * en bouchant 
les pores qui les féparent : de-là 
vient que les Liqueurs cômpofées 
B 
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de la forte , n étant dépouillées 
qu’en partie du cauftique de l’ef- 
prit de vin , excitent pour l’ordi¬ 
naire la foif ; elles affe&ent l’œ- 
fophage , elles enflamment les 
amygdales & recuifent les fucs 
gaftriques. Ces inconvéniens ne 
font point à craindre en em¬ 
ployant la méthode que nous pro- 
poferons dans la fuite : on verra 
par la feule expofition de cette 
méthode , qu’il efl: poflible de com¬ 
biner les liqueurs à l’infini , & 
de leur ôter par conféquent ce 
quelles peuvent avoir de perni¬ 
cieux, 

Pour l’agrément des Liqueurs , 
il dépend du mélange des fa¬ 
veurs , dans une proportion har¬ 
monique. Les faveurs confiftent 
dans les vibrations plus ou moins 
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fortes des Tels qui agiffent fur le 
fens du goût , comme les fons 
confiffent dans les vibrations plus 
ou moins fortes de l’air qui agit fur 
le fens de l’ouie : il peut donc y 
avoir , une Mufîque pour la langue 
& pour le palais], comme il y en a 
une pour les oreilles j il eft très-vrai- 
femblable que les faveurs pour exci¬ 
ter différentes fenfations dans l’ame, 
ont comme les corps fonores, leurs 
tons générateurs , dominans, ma¬ 
jeurs , mineurs, graves', aigues, 
leurs coma même , & tout ce qui 
en dépend , par conféquent leurs 
confonances & leurs diffonances. 
Sept tons pleins font la bafe fonda¬ 
mentale de la Mufîque fonore ; pa¬ 
reil nombre de faveurs primitives 
font la bafe de la Mufîque favoureu- 
fe, & leur combinaifon harmonique 
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fe fait en raifon toute femblable. 

A. B. C. D. E. F. G. 



Dans la Mulîque fonore' les tier¬ 
ces , les quintes & les oêlaves , for¬ 
ment les plus belles confonances : 
mêmes effets précifément dans la 
Mufîquefavoureufe, mêlez l’Acide 
avec l’Aigre-doux, ce qui répond 
à A. E. ut.. . fol. i . . . 5 . . . 
Le Citron par exemple avec le fu- 
cre , vous aurez une confonance 
fîmple, mais charmante, en quinté 
majeure : mêlez l’Acide avec le 
Doux , le fuc de Bigarade par 
exemple avec du miel, vous aurez 
une faveur paffablement agréable , 
analogue à A , C.... ut.... 
mi... i ... 3 .. Tierce majeure: 
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mêlez l’Aigre-doux avec lePiquant, 
la confonance fera moins agréable , 
auffi n’eft-elle qu’en tierce mineure: 
pour la rendre plus agréable, hauf- 
fez ou baiflez d’un demi ton, l’une 
ou l’autre faveur , ce qui revient 
au dièfe & au B mol , & vous 
trouverez un grand changement : 
voulez-vous compofer un air fa- 
voureux en grand dièfe ? Prenez 
pour Dominante l’Acide , le Pi¬ 
quant , l’Auftere ou l’Amere ; au 
contraire fi vous choififlez pour 
Dominantes le Fade , le Doux , 
l’Aigre - doux , avec une petite 
pointe du Piquant, pour donner de 
l’ame à votre compofition , vous 
aurez un air favoureux en grand 
B mol. 

Les Diflonances ne font pas 
moins analogues dans l’une & l’aur 
Biij 
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tre Mufique ; dans l’Acmiftique 
frappez la quarte, vous produirez 
une cacophonie défagréable : dans 
la Mufique favoureufe mêlez l’Aci¬ 
de avec l’Amere ; du Vinaigre par 
exemple avec de l’Abfynthe , le 
compofé fera déteftable ; en un 
mot je regarde une Liqueur bien 
entendue , comme une forte d’Air 
mufical, un Compofiteur de Ra¬ 
goûts , de Confitures , de Ratafiats 
de Liqueur , eft un Simphonifte 
dans fon genre, & il doit connoître 
à fond la nature & les principes de 
l’harmonie, s’il veut exceller dans 
fon art, dont l’objet eft de produire 
dans l’ame des fenfations agréables. 

Que n’a-t-on pas imaginé de 
nos jours en tout genre d’arts & de 
connoiffances ? Parmi les produc¬ 
tions fingulieres d’une imagination 
badine , le fameux clavecin de 
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Couleurs mérite une place diftin- 
guée ; le fuccès n’en étoit point 
impoflible fans doute , puifqu’il y a 
fept couleurs primitives, qui, com¬ 
me les fo ns& les faveurs, peuvent 
fe combiner à l’infini dans une pro- 
greffion harmonique , & confé- 
quemment faire la bafe d’une Mu- 
fique oculaire. On a travaillé fur 
ces principes, & le projet n’a réuffi 
qu’imparfaitement , parce qu’on 
avoit mal choifî les moyens qui 
dévoient produire dans l’ame des 
fenfations qu’un art célébré & la 
fimple nature nous prélèntent fou- 
vent dans la derniere perfeéKon : on 
a cru qu’avec le fecours de la Mé- 
chanique on parviendroit à nuancer 
dans un accord parfait les différens 
tons des couleurs , & cela avec au- 
tant de juftefîe & de célérité , qu’on 
varie les fons dans un Orgue. Si 
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l’on avoit fait attention à la nature 
même des couleurs, on auroit laiffé 
à la Peinture le privilège exclufif 
de jouer aux yeux des airs enchan¬ 
teurs : un tableau bien d’accord & 
bien fini, produit dans l’ame d’une 
maniéré excellente, les mêmes fen- 
fations qu’un air de Mufique exé¬ 
cuté par un habile Maître. 

Le clavecin des couleurs étoit 
donc tout trouvé, ce n’eft que par 
un défaut d’attention qu’on a effayé 
de le préfenter fous une forme nou¬ 
velle , & la Méchanique que l’on 
vouloit employer à cet effet, ne 
pouvoit fervir tout au plus qu’à 
animer un Peintre Automate qui 
eût colorié de jolis Tableaux , 
comme on a vû un Fluteur Auto¬ 
mate jouer de jolis airs. 

De toutes ces obfervations , je 
conclus qu’il eftpoffiblede faire un 
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inftrument harmonieux des fa¬ 
veurs , avec beaucoup plus de fa¬ 
cilité qu’un clavecin des couleurs ; 
ce fera fi l’on veut comme un genre 
nouveau d’Orgue , fur lequel on 
pourra jouer toutes fortes d’Airs 
favoureux, pourvu que le nouvel 
Organifte pofîede avec intelligen¬ 
ce fon clavier. Pour les perfonnes 
qui ne voudront pas s’affujettir à 
cette étude, pour de bonnes raifons 
fans doute , on pourra leur conftrui- 
re des efpéces de turlutaines , fem- 
blables aux fermettes , au moyen 
de quoi elles joueront fans peine 
en dièfe, B quart, B mol, & dans 
une confonance parfaite, io, 20, 
30 airs, plus ou moins, félon que le 
cylindre fera plus ou moins chargé. 

J’ai dit de mon mieux tout ce 
que je fçavois fur la falubrité des Li¬ 
queurs , & fur l’harmonie des Sa- 
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yeurs} je puis n’avoir pas toujours 
rencontré jufte : dans le monde rien 
de parfait, vérité bien confolante 
pour les Artiftes en défaut. Si ce¬ 
pendant il ne s’agiflbit que de l’agré¬ 
ment des Liqueurs , j’oferois pref- 
que me flatter de l’évidence de mes 
démonftrations $ je ne demanderais 
pour en faire fentir la force , qu’un 
palais bien conftitué & une langue 
médiocrement fenfuelle ; mais s’il 
s’agit de la falubrité des Liqueurs , 
l’affaire devient un peu plus embar- 
raffante. Pour ne pas trop donner 
aux conjeârures , je crois qu’en 
tout, & fur-tout en matière d’ali- 
mçnt, il faut ufer d’une fage pré¬ 
caution. Un Ancien l’a dit avant 
ipoi : Rien de trop : Ne quid nimis, 
Terence. 




PRINCIPES GENERAUX. 
g|||g|||jj ’ART que nous enfeignons, 
B H H tient plus de l’amuîement 
que du travail ; il demande 
cependant des foins, de l’ap¬ 
plication , du difcernement. Sans être 
pénible, ni difpendieux, il nous ap- 
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prend à être œconomes & attentifs 
mais aufii dédommage-t-il amplement 
de quelques peines légères. Eft-il un 
plaifir plus piquant que celui d’être 
créateur ? A l’aide de nos principes * 
avec quelques drogues qui fe trouvent 
communément fous la main, de l’eau 
de vie , & du fucre , on va produire 
des mélanges nouveaux, & jufqu’alors 
inconnus. 

Toutes fortes de perfonnes fans dif- 
tinftion de fexe & de qualité, peuvent 
figurer dans nos laboratoires , fans 
compromettre ni leurs dignités * ni leurs 
charmes , fans même être tenue à une 
dépenfe confidérable , ni de temps, ni 
d’argent , & toujours avec la douce 
fatisfaétion de voir réfulîer des opéra¬ 
tions de notre amufante Chymie un 
double avantage , celui d’avoir com- 
pofé foi-même une Liqueur faine & 
gracieufe, & celui de l’avoir compofé 
à frais modique. J’ofe promettre qu’en 
fuivantnos principes avec exactitude* 
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on aura dans une qualité fupérieure, & 
à très-bon compte ce que l’on nous 
fait fou vent payer un prix exorbi¬ 
tant. 

Nous diviferons cette première Par¬ 
tie par l’ordre des opérations, elles 
font au nombre de quatre , l’Infulion , 
la Diftillation, la Compolition , & la 
Filtration. 


PREMIERE OPÉRATION. 

De tlnfijion. 

L E nom feul défigne aflez la nature infufion; 

de cette première opération. On 
choilit une fubftance quelconque, mais 
toujours Aromatique ; on la met infii- 
fer dans une Liqueur analogue à fa 
qualité , & on l’y lailfe féjourner pen¬ 
dant quelque temps, la Liqueur dont'il 
s’agit ici, eft toujours de l’eau de vie; 
il faut la choilir excellente, cependant 
pas trop vieille , parce que la vieille 
eau de vie abonde moins en efprit ; 
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infbfion. p as .trop nouvelle non plus , parce 
qu’elle eftfujette àfentir l’empyrême *; 
qu’elle foit donc entre deux âges, & 
für-tout qu’elle ne fente aucun mau¬ 
vais goût; par cette raifon , les eaux 
de vie de grain , de bierre , de cidre , 
de fucre , de mare, font très-mauvai- 
fes, & il ne faut pas compter pouvoir 
en tirer parti. 

Comme le but général de la Diftil- 
Iation eft de féparer & de mêler inti¬ 
mement ce qu’il y a de plus Aromati¬ 
que & de plus fpiritueux dans certains 
fujets, choifis pour la plupart dans le 
régné végétable, il faut bien connoître 
la nature de ceux que l’on deftine à 
l’infufion, afin de ne pas faire un affem- 
blage difcordant: il y a des fujets qui 
s’accordent très-bien enfemble, comme 
le Genièvre, l’Angélique, l’Abfynthe : 
il y en a d’autres qu’il eft impolîible de 
marier, comme la Canelle & le Caffé. 

* Terme de Chymie qui défigne un goût de feu , ou 
de fuye âcre &. défagtéablè. Nous en parlerons ailleurs. 
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II faut difting uer aulïi cinq principes infufioii. 
tant limples que fubalternes dans tous 
les corps en général ; la terre, le phleg- 
me, le fel, l’efprit & l’huile. C’eût pour 
féparer les deux derniers des deux pre¬ 
miers , qui font abfolument inutiles , 
que l’on employé la diftillation, qui 
n’elt à proprement parler que l’analyfe 
ou la féparation de ces principes. L’in- 
fufion la commence , elle doit fe faire 
dans un lieu plûtôt chaud que tempéré, 
dans des vaiffeaux de grais , de verre 
ou de terre verniffée , & jamais dans 
aucun vaiffeau de métal. Pendant cette 
infiilion les particules fpiritueufes de 
l’eau de vie mife en mouvement par la 
chaleur tempérée , femblables à de$ 
petits coins Ou des vis, s’infinuentdans 
les pores de la fubllance en infiilion ; 
elles rencontrent dans ces pores les par- 
ticules aromatiques & huileufes ; elles 
les détachent, & comme elles font 
d’une pefanteur fpécifique différente 
des particules terrestres St phlegma ti* 
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infufion. ques , elles font forcées de s’en'féparer, 
& de fe mêler aux particules fpiritueu- 
fes de l’eau de vie, avec lefquelles elles 
ont plus d’analogie ; c’efl: alors que 
l’eau de vie bien imprégnée de parti» 
cules aromatiques eft propre à être dif- 
tillée. On ne rifquerien de faire infufer 
longtemps. Quinze jours font le terme 
convenable ; cependant fi l’on étoit 
bien prefle, en augmentant un peu les 
dofes, trois ou quatre jours peuvent 
fuffire. 


DEUXIÈME OPÉRATION. 

De la Dijlillation. 

D Ululation. \t Ou s avons déjà dit que la dif- 
tillation étoit employée pour fé- 
parer les particules fpiritueufes & aro¬ 
matiques , d’avec les principes plus 
grofliers. 

Cette féparation fe fait au moyen de 
certains vailfeaux & d’un feu fagement 
gradué 
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gradué, qu’il faut connoître : commen- Diftüiation, 
çons par les vaifîeaux. 

Le principal eft appelle Alembic 
compofé de plulieurs pièces , & que 
nous préfentons dans la planche I e . de 
deux façons. On^voit dans la première 
figure l’Alembic monté & coupé per¬ 
pendiculairement par le milieu pour 
faciliter l’infpe&ion du dedans ; dans là 
fécondé figure , on voit l’Alembic dé¬ 
monté , & dans tout fon entier , c’eft- 
à-dire de face. 

A. repréfente le Réfrigérant ; B. la Fig.tpi. 
tête de More, C. petit canal delà tête 
de More , où vont fe raffembler les 
gouttes ; D. cou de l’Alembic. d. Gorge 
de la Cùcurbite , dans laquelle s’em- 
boëte le col de l’Alembic : cette gorge 
eft double, une extérieure & une inté¬ 
rieure ; je l’ai imaginé ainfi pour l’em¬ 
pêcher de baver , c’eft-à-dire , qu’une 
partie des vapeurs fe réfolvant en gout¬ 
tes avant que de parvenir à la tête de 
More, il arrive qu’elles coulent le long 
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Diftiiiation. du cou D. & s’échappent à l’endroit de 
l’emboëtement des deux pièces quel¬ 
que bien lutéçs qu’elles puiflênt être ; 
cet inconvénient eft très-préjudiciable à 
l’opération, par la perte qui fe fait des 
efprits. La Gorge intérieure eft percée 
de petits trous pour donner paflage aux 
gouttes , qui par ce moyen retombent 
dans la Cucurbite. E. Bec de l’Alembic 
qui communique au petit canal de la 
têtç de More C. pour plus grande com¬ 
modité il fe démonte en e. fig. II e . F. 
Robinet. G. Cucurbite , H. vaifteau 
pour contenir l’Alembic dans le bain- 
marie. I. Canal pour la cohobation. * 
& pour mieux faire comprendre la 
deftination de chacune de ces pièces , 
donnons ici le réfultatphyfique de tout 
l’œuvre. 

Après avoir verfé votre infufionfans 
en rien ôter dans la Cucurbite G. Fig. I. 
pl. i. vous y adaptez le chapiteau , 
c’eft-à-dire., la partie fupérieure de 

» Nous expliquerons ce mot dans la fuite. 
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FAlembic compofée du Réfrigérant, de Diftiiiation 
la tête de More, &c. vous llttez exac¬ 
tement les jointures du cou D. & de la 
gorge d. l’Alembic ainli difpofé , vous 
le placez dans lé Bain-marie H. l’eau du 
bain étant échauffée,échauffe la liqueur 
contenue dans la Çucurbite G. Ce qu’il 
y a de plus fpiritueux , comme l’huile j 
l’efprit, les fels volatils, fé réfolvent en 
vapeurs , ces vapeurs çhafféespar Fac¬ 
tion du feu, s’élèvent tant qu’elles ont 
de force, elles montent par confisquent 
parle cou D. jufqu’à la calotte de la tête 
de More B. Cellé-ciétant entourée d’eau 
froide dont vous aurez foin de remplir 
le Réfrigérant A. raffemble par fa fraî¬ 
cheur les vapeurs en nuages, cètte fraî¬ 
cheur les fixe , les réfout en goûtes , 
trop pefantes en cet état pour fe foute- 
nir au haut de la tête de More , elles 
fe précipitent le long des parois jufque 
dans le petit canal C. communiquant 
au bec E. de-là elles vont fe déchar¬ 
ger dans le Récipient , qui efl: une 
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animation. b OU teIlle à long cou , que l’on nomme 
en terme de l’Art : Matras , Fig. III. 

Et comme il eft impoftible que l’eau 
du Réfrigérant ne s’échauffe à la longue ; 
quand elle fera au point de ne pouvoir 
plus y tenir le doigt fans fe brûler, on 
en changera en la vuidant par le robinet 
F. après quoi on remettra de nouvelle 
eau froide, ce que l’on réitérera autant 
de fois qu’il fera néceffaire. Comme 
cette opération fe fait au moyen du 
feu , il faut en parler. 

Quelle que foit la nature du feu, que 
l’on ignorera encore longtemps , il eft 
certain qu’il a divers degrés , nous ne 
parlerons ici que de ceux qui nous font 
abfolument nécefîaires. 

Le Feu ouvert , le Bain-marie &.le 
Bain de vapeur. 

Le Feu ouvert eft celui qui frappe 
immédiatement le fond de la Cucurbi- 
te ; c’eft le degré de feu le plus vif dont 
nous parlerons, & que l’on n’employ era 
que dans la diftillation de l’huile effen- 
îielle des plantes. 
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Le Bain de vapeurs eft le degré de DiffiUatîon, 
feu le plus tempéré, on l’employe pour 
faire l’Efprit de vin , ou pour re&ifîer 
toutes fortes d’efprits ; il confifte en un 
grand vaifteau, que l’on remplit d’eau 
à moitié, & fur lequel on place l’alem- 
bic , de façon qu’il n’eft échauffé que 
par la vapeur de l’eau bouillante qui 
s’élève du vaiffeau immédiatement pla¬ 
cé fur le feu. 

Le Bain-marie eft le plus en ufage 
pour la diftillation, il eft mitoyen entre 
le Bain de vapeur &le Feu ouvert; ce¬ 
lui-ci feroit trop violent } on courroit 
rifque en l’employant de faire fentir 
l’empyrême aux Liqueurs ; au contrai¬ 
re le B ain de vapeur feroit trop foible, 
il n’auroit pas la force de faire monter 
les huiles jufqu’au haut du chapiteau. 

Il faut donc préférer le Bain - marie , 
qui confifte en un grand vaiffeau H. Fig. r. 
capable de contenir la Cucurbite , on 
emplit ce vaiffeau d’eau, & on lui don¬ 
ne le degré de chaleur convenable. 

C iij 
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D Fig^ii"* Il faut que le vafe qui contient le 
pi. i. Bain-marie ait un rebord rentrant L. 
qui s’uniffe le plus étroitement qu’il 
fera poffible tout au pourtour de la Cu- 
curbite , afin d’intercepter les vapeurs 
qui s’en élévent fans ceffe, & qui pour- 
roient échauffer l’eau du Réfrigérant ; 
à force de houillir, l’eau du Bain-marie 
eft fujette à s’évaporer, on ménagera 
donc un petit canal en K. pour renou¬ 
veler l’eau du Bain - marie ; on aura 
foin de faire chauffer cette eau nouvel¬ 
le pour ne point retarder l’opération. 
Par la même raifon on la verfera froi¬ 
de , quand on s’appercevra que le feu 
pouffe avec trop de vivacité. 

La régie générale de la diftillation 
c’eft de faire tomber goutte à goutte 
dans le Récipient les vapeurs qui fe ré-?, 
fol vent par la fraîcheur de la tête de 
More.; pour moi je penfe dans l’effet 
que,nous nous propofons,qu’il eftmieux 
de difliller au petit, mais très-petit filet, 
c’eft-à-dire que l’eau qui tombe par le 
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bec de l’Àlembic dans le Récipient, Diftiiiation. 
doitformer un très-petit filet ; car fi vous 
pouffiez lé feu trop fort, vous élèveriez 
le flegme avec l’efprit & l’huile, ce qui 
rendroit vos Liqueurs détectables ; il 
arriveroit même qu’en pouffant le feu 
violemment vous feriez fortir toutes 
vos drogues eh fubfiance dans le Réci¬ 
pient; cela peut arriver par négligence : 
dans ce cas il faiit verfer tout ce qui efl 
contenu dans le Récipient par le canal 
H. & reconimëncër fur nouveaux frais ; 
c’eft ce qu’on appelle cohober. Il arrive 
même en travaillant fur certaines dro¬ 
gues , que la cohobation efl toujours 
néceffaire, fur-tout dans la diftiiiation 
des drogues dont l’huile eft fort pefante, 
comme dans la diftiiiation de la canêlle; 
alors il faut diftiller au fort filet, en pre¬ 
nant garde cependant de ne pas aller juf- 
qu’à faite monter le flegme, après quoi 
il faut cohober , à cette fécondé fois on 
fe contentera de diftiller au petit filet. 

Comme le flegme , la terre & le fel 
Civ 
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DifhUation £ xe ? f on t partie de ce que l’on met 
dans la Cucurbite,il ne fautpass’atten¬ 
dre à tirer la même quantité de liqueur 
qu’on y aura mife, vous aurez bien 
opéré, fi de quatre bouteilles d’eau de 
vie , ou d’une infufion quelconque , 
vous en pouvez retirer deux , qui ne 
Tentent ni le feu, ni le flegme ; ce goût 
de feu eft ce que nous avons nommé 
ailleurs l’empyrême , contre lequel on 
ne fçauroit être trop en garde ; le goût 
de flegme au contraire eft un goût fade 
& défagréable. 

U eft encore un troifiéme goût à évi¬ 
ter , c’eft celui que communiquent les 
vaifleaux faits de certains métaux qui 
abondent en efprits vitrioliques , aci¬ 
des , ftyptiques , &c, Tel eft le cuivre 
par exemple, prefque tous les Alembics 
font conftruits de ce métal ? je ne fçais 
rien de plus mauvais, quelque bien éta- 
més que foient ces vaifleaux, il s’en 
détache toujours une aflez grande quan¬ 
tité d’efprits vitrioliques , qui fe mê- 
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lant aux Liqueurs, leur communiquent DiftUiatîon. 
des impreflions défagréablesquelque¬ 
fois même dangereufes , fur-tout lorf- 
qu’on eA obligé de lailfer féjourner les 
liqueurs dans ces fortes de vaille aux 
pendant un tems confidérable. 

Les Alembics les plus fains font fans 
contredit ceux qui font de verre , mais 
ne pouvant point avoir de Réfrigérant, 
ils ne peuvent pas fervir au genre de 
dilHllation dont il s’agit ici : les alem¬ 
bics d’argent feraient très-convenables, 
mais le moyen de fe les procurer lorfque 
la fortune eA médiocre ? Pour fuppléer 
à tous ces inconvéniens, je ne connois 
point de matière plus propre à c on Arai¬ 
re les Alembics que le fer-blanc bien 
choifi *, on fçait que le mars n’eApoint 
contraire au corps, qu’il lui eA même 
très-favorable dans bien des cas. 


* M. Gabillorj Ferblancquier de la Ville, rue de la 
Sonnerie , fait de ces fortes d’Alembics avec beaucoup 
d’intelligence & de propreté : on peut aufli s’adrelTer à lui 
pour toutes fortes d’ouvrages de Phyftque expérimen¬ 
tale. 
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Ces vai^eaux ne f# r pas d’un auffi 
longfervice que les v ailfeaux de cuivre, 
cependant avec un peu de foin on'pour- 
ra les conferver longtems , après cha¬ 
que diftillation il faudra les elïuyer bien 
proprement, & les placer dans un lieu 
fec pour prévenir l’humidité & la rouil¬ 
le par conféquent ; non pas que je la 
croye dangereufe au corps, mais feu¬ 
lement parce qu’elle corrode & dilfout 
le métal. 


III. OPÉRATION. 

La Compojition. 

J ’Appelle compofition le mélange 
afforti des ingrédiens qui conftituent 
les liqueurs ; c’eft principalement dans 
cette partie qu’il faut connoître le rap¬ 
port des faveurs entre elles & les prin¬ 
cipes de l’harmonie pour ne point faire 
de combinaifons difeordantes; les goûts 
font fi bizarres ! il ne faut donc pas les 
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çonfulter indifféremment. Le bon goût compofi- 
feul doit préfider à la compofition ; non 
c’eftlui feul qui doit décider de la force, 
de l’agrément & des autres qualités des 
Liqueurs. Heureux celui qui aura reçu 
de la nature un goût exquis : il pourra 
çenfurer , réformer , ordonner & pro- 
noncerfans appel fur la jufte proportion 
des mélanges. 

Comme on ne retire par la diftillation 
qu’une Liqueur imprégnée d’efprits 
aromatiques, cette Liqueur ne feroit 
d’aucun ufage , fi l’on ne tempéroit fa 
violence par des adouciffans qui érnouf- 
fent fa pointe,tels font le fucre & l’eau, 
qu’il faudra employer dans les propor¬ 
tions fuivantes, 

Suppofé que vous ayez mis quatre 
pintes * d’eau de vie dans votre Alem- 
bic, félon le principe établi dans l’arti¬ 
cle précédent, vous devez en retirer 
deux pintes d’efprits. 

* En parlant de mefure, nous entendons toujours celle 
de Paris. 
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»îoa! np0lî ~ Pendant que la Liqueur diftille,faites 
fondre deux livres de beau fucre dans 
deux bouteilles d’eau de fontaine ou de 
riviere & jamais de puits ; étant bien 
fondu vous aurez unfyrop à froid. Vo¬ 
tre diftillation étant achevée, mêlez vos 
efprits avec votre fyrop , & les autres 
îngrédiens félon vos recettes ; remuez- 
bien le tout, laiffoz-le repofer 24 heu¬ 
res , plus ou moins, après quoi filtrez. 

Quoique la dofe d’eau & de fucre que 
je viens de propofer puifTe paffer pour 
régie générale, il ne faudra cependant 
pas s’y attacher avec une exattitude 
trop fcrupuleufe ; il y a des gens qui 
aiment les Liqueurs fortes 8c vives, il 
y en a d’autres qui les aiment plus dou¬ 
ces & plus tempérées. Dans le premier 
cas vous diminuerez la dofe d’eau & 
vous augmenterez celle de fucre ; dans 
le fécond cas vous forez tout le con¬ 
traire. * 

* Et pour être toujours à même de mettre la Liqueur 
dans le ton convenable , je confeille de réferver toujours 
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J’ai dit qu’il falloit employer le lucre .compofi- 
le plus beau &le mieux affiné , de plus 
qu’il falloit faire le fyrop à froid ; ma 
raifon eft que le fucre commun, fur-tout 
lorfqu’il a bouilli, donne un œil jau¬ 
nâtre à la Liqueur. C’eft pour cacher 
ce défaut, que les Diftillateurs ont re¬ 
cours aux couleurs artificielles,& qu’ils 
transforment leurs Liqueurs, qui natu¬ 
rellement devraient être claires, blan¬ 
ches, limpides, pétillantes, en rouges, 
violettes, jonquilles, &c. méthode que 
nous ne fçaurions trop improuver , 
parce qu’il eft impoflible que ces tein¬ 
tures n’altérent la délicatefîe & même 
la falubrité de vos compofitions , en 
leur imprimant des goûts cauftiques & 
étrangers ; on allègue pour juftification 
qu’il faut fatisfaire les fantailies parti¬ 
culières qui fe plaifent autant dans cette 
variété de couleurs , que dans la diver- 
fité des faveurs : comme ce prétexte 

des efprits , ils feront d’une grande relTource dans les 
cas où la filtration ou d’autres acçidens auront affoibli 
ta Liqueur. 
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Compofi- n’eftpas tout-à-fait fans fondement, 
* 1011 ' pour nous conformer à la bizarrerie des 
goûts, nous enfeignerons ici la méthode 
de colorer les Liqueurs différemment. 

La teinture des Liqueurs fe fera tou* 
jours conjointement avec la compofi- 
tion , parce que ces teintures étant une 
diflblution qui fe fait dans l’eau com¬ 
mune , il faut y avoir égard : fans cette 
précaution le compofé feroit conftam- 
ment trop foible. Quand vous vou¬ 
drez teindre en quelque couleur que 
ce puiffe être , vous diminuerez la 
dofe d’eau prefcrite par la régie géné¬ 
rale pour le fyrop , vous la diminue¬ 
rez , dis-je , à proportion de celle que 
vous employerez pour la teinture. 

Pour teindre en beau rouge, prenez 
pour huit pintes de liqueur, quatre gros 
de cochenille & un demi-gros d’alun ; 
pilez ces deux drogues dans un mortier 
de marbre jufqu’à ce qu’elles foient ré¬ 
duites en poudre impalpable ; verfez 
fur cette poudre un demi - fetier d’eau 
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bouillante, remuez-bien votre mélange 
avec le pilon pour aider à la teinture à 
fe détacher ; quand le tout commencera 
à refroidir, verfez la teinture dans vos 
Liqueurs. 

II y a encore d’autres maniérés de 
teindre en rouge avec le bois de Bréfil, 
ou avec le fuc des fruits, mais ces deux 
pratiques font défeûueufes ou infuffi- 
fantes ; le bois donne un mauvais goût 
à la liqueur , & les fruits ne donnent 
qu’une teinture paflagere , c’eft-à-dire 
qu’elle tombe en vieilliffant. 

On peut encore teindre avec de l’our- 
fel, c’elt une drogue qui fe vend chez 
les Epiciers. 

Pour teindre en beau violet, prenez 
de la teinture de tournefol, que l’on 
trouve toute préparée & en petits pains 
chez les Droguiftes ; faites-les bouillir 
fur un feu lent, dans de l’eau commu¬ 
ne en les remuant fans ceffe, & fans les 
écrafer ; l’eau pénétrera jufques dans 
l’intérieur, & en fera fortir toute la 
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compofi- teinture , que vous verferez dans vos 
Liqueurs, qui par ce moyen fe colore¬ 
ront comme vous fouhaitez. Comme 
cette teinture eft très-alkaline, le moin¬ 
dre acide qui en approcheroit la feroit 
changer en rouge, & par la fuite la feroit 
totalement tomber ; il faut donc avoir 
grand foin de prévenir cet accident. 

Le tournefol a encore un autre dé¬ 
faut ; fa couleur naturelle eft extrême¬ 
ment terne , & un peu fourde , fi j’ofe 
m’exprimer ainfi ; pour lui donner plus 
de brillant, préparez à part de la co¬ 
chenille , comme nous l’avons dit plus 
haut ,.mêlez-là parmi la teinture de 
tournefol, vous aurez un gris de lin 
charmant, que vous nuancerez comme 
il vous plaira. 

Pour teindre en jaune , faites cara- 
meler du fucre , c’eft-à-dire que vous 
mettrez dans une cuillère de fer une 
dofe de fucre proportionnée à la quan¬ 
tité de Liqueur que vous voudrez tein¬ 
dre , vous aurez foin de réduire ce fucre 
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en poudre & vous le ferez fondre fur le Compoâ, 
feu ; quand il fera fondu, il ne tardera 
pas à tourner du blanc au jaune : foyez 
attentif alors pour le retirer dès qu’il 
fera à fon point ; fur-tout prenez garde 
qu’il ne brillé ; auffitôt qu’il aiira con- 
trafté un œil jaune & bien doré, vous 
y verferez .petit à petit un peu d’eau , 
après quoi vous jetterez lé tout dans 
VOS Liqueurs. 

Pour teindre en citron , prenez deux 
ou trois pincées de faffran , faites-les 
bien bouillir dans un demi-fetier d’eau, 
le faffran y dépofera fa couleur , que 
vous verferez dans, votre compofition. 

Voila à peu près toutes les fortes de 
couleurs qui conviennent aux Liqueurs 
à boire, on les fera plus ou moins fon¬ 
cées , félon la dofe de teinture que l’on 
employera. 
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QUATRIÈME OPÉRATION. 

De la Filtration. 

Filiation. ’E s T la derniere, la plus facile en 
apparence, mais dans le fond la 
plug ennuyeufe , la plus défagrçable & 
la plus embarradante de toutes les opé¬ 
rations , la compolltion achevée. Les 
impuretés du fucre & de l’eau donne¬ 
ront au mélange un œil louche qu’il 
faut épurer. Pour y parvenir ayez un , 
deux, ou plulieurs entonnoirs de verre, 
d’ofier, de plume ; mais les meilleurs 
que je connoiffe font faits de fer blanc, 
découpé par bandes fort étroites A. 
garnies d’efpace en efpace ,de petits fils 
Figurei. de f e r B. On les confirait ainlxafin que 
la liqueur paffant par le papier gris 
dont vous les garnirez en dedans puilfe 
couler avec liberté ; mais comme il efl 
à craindre que le poids de la Liqueur ne 
perce le papier humefté, & qu’ainfi elle 
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ne fe répande, vous ferez adapter l’en- Filtration, 
tonnoir découpé dans l’entonnoir plein 
figure 2. Il pofera par les oreillons C.C. 
fur la bafe D. D. & ils feront foudés 
énfemble en E. E. par le rebord F. F. de 
façon cependant que la gorge entière 
G. de l’entonnoir plein relie uni & fans 
fronçuré , afin d’y pouvoir adapter le 
couvercle figure 3. pour empêcher 
l’évaporation. 

Vous choifirez votre papier brouil¬ 
lard allez épais , mais qu’il ne foit pas 
d’un tilfu trop ferré , autrement votre 
Liqueur étant trop lente à palier , elle 
s’affoiblirôit beaucoup. Vous plierez 
d’abord vôtre feuille en quatre parties , 
figure 4. ce qui vous donnera le quarré, 
enfuite vous la replierez en deux ,fig. 5. 

&: vous aurez un triangle dont vous 
couperez là bafe en portion de cercle, 
comme il eft marqué en H. H. par ce 
moyen vous garnirez très-facilement 
l’entonnoir découpé j que vous place¬ 
rez de la forte fur un grand bocal dé 
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Filtration, verre à large ouverture , I. figure 2. '& 
vous repaierez toujours, jufqu’à ce que 
vous apperceviez votre Liqueur d’un 
clair bien limpide. Quand vous verrez 
que la Liqueur ne filtrera que difficile¬ 
ment, ce fera une marque que votre 
papier fera engraiffé, il faudra par con- 
féquent le changer, c’eft-à-dire qu’il 
faudra garnir votre entonnoir de nou¬ 
veau papier ; vous n’en viendrez-la qu’à 
l’extrémité, paixe qu’en changeant trop 
fouvent votre filtre, outre que l’on perd 
beaucoup de liqueur , on court rifque 
de lui donner un mauvais goût dont le 
papier le plus propre n’eft pas toujours 
exempt. 

Une circonftance fort embarraffante 
.dans la filtration , c’eft quand après la 
compofition il arrive que le mélange fe 
change tout à coup en couleur trouble, 
laiteufe & fort défagréable à la vue 
Les Chymilles ne font pas trop d’accord 
fur la caufe phyfique de ce changement; 
guelques-uns l’attribuent à la fermenta- 
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tion chaude, excitée toujours par le mê- Filtration, 
lange de l’efprit & de l’eau ; il efl: bien, 
vrai qu’il fe fait alors une fermentation 
affez fenfible pour faire monter confî- 
dérablement le thermomètre ; mais je 
n’ai jamais remarqué que cette fermen¬ 
tation fut plus chaude dans les mélan¬ 
ges fujets à fe changer en coulqur lai- 
teufe , que dans les autres ; j’aimerois 
donc mieux attribuer cet effet à la cryf- 
tallifatjon des fels,qu’à la fermentation, 
à moins qu’on ne veuille la fuppofer 
froide, & voici comme je rends raifcn 
de ce phénomène, car c’en efl un dans 
fon genre. 

Lesfels volatils ou effentiels, diffous 
en particules infiniment petites, & mê¬ 
lées intimement avec les parties fpiri- 
tueufes & fulphureufes au moyen de 
la diftillation, feraffemhlent & fe figent 
en molécules plus fenlibles par l’entre- 
mife. de l’eau que l’on verfe dans le 
mélange ; & comme les particules de 
l’eau font elles-mêmes très-petites, elles 
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Filtration. ne peuvent détacher les fels des efprits 
qu’en cryftaux très-déliés, c’efl ce qui 
forme comme'une efpécë de neige tami- 
fée , qui fait paroître la Liqueur fous la 
forme laiteufe. L’effet eff bien plusfen- 
fible quand l’eau fe trouve chargée de 
beaucoup de nitre. 

Une expérience qui rend ma conjec¬ 
ture très - vraifemblable , c’eff que fi 
vous laiffez féjourner pendant plufieurs 
jours votre mélange laiteux dans un 
lieu très - froid , la partie fpiritueufe 
n’ayant plus autant d’aélion ,que lorf- 
qu’elle étoit dans un lieu chaud,laiffera 
échapper les particules de fels effentiels : 
ces particules feraffembleront auffitôt, 
& vous les verrez diftinclement paroî¬ 
tre fous la forme de cryffaux parfaits, 
longs de cinq à ftx lignes , & large d’une 
demi - ligne , femblables à des petites 
paillettes d’argent très-belles & très- 
brillantes. 

Une autre expérience qui appuyé ce 
que je viens d’avancer , c’eff que dans 
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unê faifon très-chaude ayant compofé FiItration - 
de la badiane * qui abonde extrême¬ 
ment en fels effentiels , le fnêlange de¬ 
vint très-laiteux, à force de filtrer & de 
répéter lés filtrations, je parvins à ren¬ 
dre ma Liqueur très-limpide ; qu’àrri- 
va-t-il dans lâ fuite ? Comme je n’avois 
fait que tamifer les fels en les diftri- 
buant en égale portion à peu près dans 
les efprits 8c dans l’eau ; lorfqué la fai-, 
fon devint plus froide & qu’elle ralentit 
l’aûion des efprits , l’eau reprit alors fa 
forcé fur les fels, & lés fixât dé façon 
que ma Liqueur redevint trouble & lai— 
teufe, comme fi elle n’avoit point été 
filtrée : la faifon étant devenue plus froi¬ 
de , & les efprits ayant par conféquent 
encore diminué dé force, je vis pâroître 
les cryfîaux fous la forme de paillettes 
d’argent, & la Liqueur devenir très-, 
claire ; mais en l’appfochant du féu On 
voy oit très-difrin£fement les Cryfîaux f«. 

Nous dirons ailleurs ce que e’eft, 

P iy 
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filtration, diffoudre en partie & former l’efpéce de 
neige dont nçus ayons parlé : çonfé- 
quemment la Liqueur redevenoit lai- 
teufe , en lui laiffant prendre un degré 
de chaleur plus vif, la_ neige fe fondoit, 
& la Liqueur reprenoit l’éclat & la lim¬ 
pidité qu’elle avoit, lorfque je l’eûs fil¬ 
tré dans la faifon chaude. 

Cette expérience eft auïïi facile à 
faire , qu’elle eft amufante : je l’ai fou- 
vent répété pour fatisfaire les curieux, 
on pourra la répéter de même, en moins 
d’une demi - heure on verra la même 
Liqueur dans la même phiole perdre 
à chaque inftant fa forme & fa cou¬ 
leur , & la recouvrer en auffi peu de 
temps. 

Ces expériences m’ont fait conclure 
qu’au moyen d’un alkali affez puiffant 
pour émouffer ou pour réfifter à là poin¬ 
te des acides, je ppurrois parvenir à dif- 
fiper la couleur laiteufe, & à la rendre 
conftamnlent claire ; je choifis donc 
pour cet alkali le blanc d’oeuf, que 
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j’employai avec le plus heureux fuccès Filtration, 
de l(L maniéré fuivante. 

Ma compofition étant achevée , je 
verfai une chopine de Liqueur laiteufe 
dans une bouteille de pinte ; j’y ajoutai 
mon. blanc d’œuf; & alors remuant for¬ 
tement la bouteille en tout fens, je mê¬ 
lai bien Je blanc d’œuf avec la Liqueur; 
je verfai ce mélange dans le vafe, qui 
contenoit la compofition en totalité ; je 
remuai le tout à grande force , après 
quoi je le laiflai repofer fix heures : ce 
temps expiré je recommençai à remuer 
fortem'ent ; & ayant répété cette mani¬ 
pulation pendant trois jours, je filtrai 
ma Liqueur qui pafla claire , limpide, 

& auffi belle, qu’il étoit poffible de la 
fouhaiter ; mais ce qui me furprit le 
plus, c’efi: qu’elle paffa avec une promp¬ 
titude à laquelle je ne m’attendois pas, 

&fans être obligé de changer le papier 
une feule fois, quoiqu’il fut d’un tiflu 
fort ferré. 

Par cette raifon je confeille à nos 



Filtration. 

Cela doit 
s’entendre 
de celles qui 
font ïujettes 
à devenir lai- 

pour celles 
qui relient 
claires après 
le mélange, 

peine inutile. 
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Artiftes de mettre du blanc d’oeuf dans 
toutes leurs çompofitions, * & de fe 
conformer pour lés quatre Opérations 
à tout ce que je viens de prefcrite , ils 
s’en trouveront bien. 


* Pour trois pintes de Liqueur, prenez trois blancs 
d’œufs, que vous battrez cômftié nous avons dit , & 
pour avoir plutôt fait, les œufs étant bien mêlés à la 
totalité de Votre Liqueur, vous placerez le mélange fur 
un Bain-marie dans un très-grand vaiflèau ,> afin que les 
vâpeürS circulent librement : après cinq ou fix heures 
laiffez éteindre le fen , refroidir les vaifféaCix , & pour 
lorî filtrez. 




C H Y M I E 


DE L’ODORAT 

ET DU GOUT. 


Seconde Partie. 
PRINCIPES PARTICULIERS, 

Ou recettes four compofer les 
Liqueurs à boire. 

Principes généraux* quoi- 

!'f* L Jê c f ne c ^ a ^ rement ex P°fés, fe- 
r °i eot afifet inutiles *fi l’on né- 
gligeok d’y joindre les détails 
de l’iffftmétian & l’art de les appliquer. 
Rien de plus vrai,qu’en fait de pratique, 
ces détails font infiniment de plailir ; 
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on les exige même, & jufqu’aux répéti¬ 
tions , fi faftidieufes par-tout ailleurs, 
deviennent néceffaires, quand il s’agit 
de recettes. 

J’entreprends donc bien volontiers 
cette partie , qui paffera fans doute au 
jugement du plus grand nombre, pour 
la plus effentielle de tout l’ouvrage ; 
en tout cas c’efi celle qui m’a dû le plus 
coûter, puifqu’elle ne pou voit être que 
le fruit d’une longue expérience. 

Mal à propos efpéreroit - on trouver 
ici les recettes de toutes les Liqueurs 
polïibles, ou même connues ; ce détail 
me méneroit trop loin , peut-être dé- 
plairoit-il, du moins auroit-il un incon¬ 
vénient bien décidé , puisqu’il prive- 
roit les Artiftes ingénieux du plaifir le 
plus intéreflant qu’ils puiflent fepropo- 
fer du plaifir de l’invention. 

Je croirai donc avoir bien rempli 
mon objet, en donnant la méthode de 
faire très-aifément les Liqueurs fimples, 
les Liqueurs compofées, & les Liqueurs 
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plus compofées ; à l’aide de cette Mé¬ 
thode nette & circonftanciée, on répé¬ 
tera , on inventera , on rectifiera fans 
peine toutes les Liqueurs connues & 
inconnues. 

Que l’on fe rappelle ici ce que j’ai 
dit dans les Principes généraux , qu’il 
ne faut jamais entreprendre de travail¬ 
ler fur aucun fujet, à moins que fa na¬ 
ture ne foit bien connue. Pour ne rien 
laiffer à delirer fur cette matière bien 
neuve affairement, après avoir donné 
la defcription du fujet dont il s’agira , 
je donnerai, d’après les plus grands 
Maîtres & l’expérience,une notion fuc- 
cinûe, tant des qualités aromatiques , 
que des vertus médicales : & comme 
toutes fortès de fubftances, après les 
diverfes opérations par lefquelles on 
les fait palier, perdent ou acquiérent 
de nouvelles qualités, je donnerai les 
vertus de chaque Liqueur après en avoir 
propofé la recette. 

Il efl bon d’avertir ici que , quoique 
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je me fois fait une loi de marquer les 
dofes avec Fexa&itudé la plus fcrupu- 
leufe, il ne faudra cependant pas tou¬ 
jours s’y conformer'; il arrive fouvent 
que les drogues que l’on employé ne 
font paé toutes d’une égale bonté , les 
plantes féches, par exemple, font bien 
différentes des plantes nouvellement 
cueillies ; la canelle, les femences trop 
vieilles font fouvent éventées , il peut 
donc arriver fur-tout dans les compo- 
litions compliquées, qu’une drogue fera 
bonne, l’autre médiocre, & une troi¬ 
sième plus mauvaife ; dans ces fortes 
de cas , il faudra recourir à la cOmbi- 
naifon ; un peu de pratique donnera 
cette intelligence. 


ARTICLE I. 


De l'Eau de vie. 


T O vt le monde fçait que l’Eau 
de vie fe tire du vin , mais tout 
le monde ne fçait peut-être pas que 
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tous les vins ne font pas propres à faire y P* rEâu d * 
de l’Eau de vie : les meilleurs & les 
plus fpiritugux en fourniffent très-peu ; 
tels font les vins de Champagne, de vtyez-en >* 

* 0 raifon dans 

Bourgogne , des Canaries, d Efpagne ; u chymiede 

. , . , , . l’Emerv à 

au contraire des vins tres-mediocres en l’art, du vin, 
donnent beaucoup , comme les vins 
d’Orléans, de Cognac , de Bordeaux, 

&c. 

L’embarras de faire foi-même de 
l’Eau de vie , fans qu’il en revienne 
un profit bien confidérable , à moins 
que l’on ne foit fur les lieux oti les 
vins font propres à cette opération; 
d’ailleurs la facilité d’en trouver par¬ 
tout & à bon compte , me difpenfent 
d ? en donner ici la méthode. 

Cependant comme nous avons choifi 
cette Liqueur pour bafe de toutes nos 
compofitions préférablement à l’efprit 
de vin proprement dit, il eft jufte d’en 
donner la raifon. 

L’efprit de vin n’eft point autre chofe 
qu’une huile exaltée par des fels acides. 
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rEau de & l’Eau de vie eft un efprit de vin três- 
enveloppé de phlegmes, qui n’ont point 
été exa&ement féparés par la diftilla- 
tion : or c’elt précifément à caufe de 
ces phlegmes dont l’Eau de vie abonde 
& qui font eux-mêmes remplis d’autres 
principes, que nous la préférons à l’Ef- 
prit de vin, & cela par un motif bien 
naturel ; l’Efprit de vin très-exalté ne 
fçauroit guères avoir de prife que fur 
les huiles ; il n’agit que très-foiblement 
furies fels eflentiels & volatils : & com¬ 
me les parties fulphureufes & balfami- 
ques font très - fouvent embarrafîees 
dans les particules falines , li dans Fin* 
fufion on fe fervoit dEfprit de vin, 
dût-on y mettre le double de temps ,1a 
macération feroit toujours imparfaite : 
au lieu que le phlegme dont l’Eau de 
vie fe trouve chargée,rend les princi¬ 
pes aftifs plus coulans, & par cette rai- 
fon il les met plus en état de s’infinuer 
dans toutes les parties du mixte fur le¬ 
quel on travaille, & cela en diffolvant 
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les fels, en élargiffant les pores, & en De l’Eau de 
brifant tous les obftacles qui fervoient 
comme d’enveloppes aux particules 
huileufes : donc les infufions faites dans 
l’Eau de vie , doivent être fans compa- 
raifon meilleures que celles qui font 
faites dans l’.Efprit de vin. 

Un autre inconvénient de l’Efprit de 
vin & qui confirme la préférence que 
nous donnons à l’Eau de vie fur celui-ci, 
c’efi: que dans la diftillation l’Efprit de 
vin étant infiniment plus fubtile, tend à 
s’élever le premier, & toujours féparé- 
ment des huiles plus grofiîeres & plus 
pefantes ; au lieu que le phlegme de 
l’Eau de vie enveloppant les particules 
fpiritueufes du vin, les rend plus pefan¬ 
tes , & les ayant, pour ainfi dire , in¬ 
corporé avec les parties balfamiques 
des Huiles pendant l’infufion, elle les 
retient pendant la diftillation & ne leur 
permet de s’élever qu’en emportant 
avec foi ces mêmes parties qui leur- 
font comme intimement unies. 

E 
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De l’Eau de ^es vertus de l’Eaii de vie font trop 

Ses vertus. connue s pour en parler avec prolixité , 
quelques perfonnes s’en fervent avec 
allez de fuccès dans les indigelîions : li 
l’on veut la rendre encore meilleure 
contre cette forte d’incommodité, on la 
préparera de la maniéré fuivante. 

Faites infüfer pendant quinze jours 
dans fept pintes de vin blanc le plus 
commun & le plus verd , l’écorce fraî¬ 
che de fix limons , deux oranges, deux 
clous de girofle, une once & demie de 
canelle ; après ce temps verfez l’infu- 
fion dans votre Cucurbite, adaptez le 
chapiteau , & diftillez au bain de va¬ 
peur , au très-petit filet. Pour fçavoir 
quand il fera temps de cefler, préfentez 
un papier au bec de l’alembic , & laif- 
fez-le bien s’imbiber de la Liqueur qui 
fort ; préfentez ce papier imbibé à une 
chandelle; fi la flamme y prend, conti¬ 
nuez la diftillation ; fi elle n’y prend 
pas, celiez. Plusonlaifle vieillir cette 
Eau de vie médicale & aromatique , 
meilleure elle devient. 
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Au lieu d’oranges & de limons , fi De l’Eau As 
vous faitesinfufer dans le vin une poi- vie ‘ 
gnée d’anis verd , une poignée de co¬ 
riandre , une poignée de genievre, vous 
aurez après la diftillationune excellente 
Eau de vie carminative. 


ARTICLE II. 

Du Sucre. * 

L E Sucre efl: d’une importance trop Sucre. 

remarquable dans nos compofitions 
pour n’en pas dire deux mots. 

Il fe tire d’un rofeau affez femblable 
aux nôtres , de la hauteur de cinq, fix 
à fept pieds , & de deux pouces de cir¬ 
conférence ; il efi: divifé dans toute fa 
longueur par plufieiirs nœuds, diftans 
les uns des autres de quatre à cinq pou- 

* Arundo faccarifera. Gafp. Bauh. Hem. Arundo fac* 
carina , Joan. Bauh. Arundo & caiamus faccarinus , Tab. 
Melli-calamus. Cord. Canna-mellæa , Cæfal. Sacchar , 
Saccharum , Zuccharum, Tabaxir, me] Arundina ceum ; 
jnel Cannx , Ltm. Dreg. Tacomarie; Charnel, Hift. des 
fknrn, 

E ij 
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Sucre, ces ; la tige pouffe de longues feuilles 
vertes, étroites, aigues, & garnies fur 
tranche de petites pointes fines & ran¬ 
gées comme les dens d’une fcie ; ces 
feuilles forment des touffes , du milieu 
defquelles s’élévela canne chargée dans 
fon fommet d’un panache qui renferme 
la femence. 

Ce rofeau vient prefque fansculture 
dans les Ifles Antilles , Canaries, & 
ailleurs ; il n’eft pas même d’une extrê¬ 
me rareté dans l’Europe, prefque tous 
les Botaniftes un peu curieux en confer- 
vent dans leurs ferre?. 

Quand la canne de Sucre paraît 
.mûre , on la ftpiffe > on en tire la moel¬ 
le; & après l’avoir bien lavée : dans de 
l’eau chaude, on filtre cette eau , on la 
met fqr le feu & on la fait évaporer juf- 
qu’à licéitéce. qui refte au,fond de la 
chaudière d’une Couleur brune ou grife, 
eff là première' préparation du Sucre ; 
oh; la fait fondre de nouveau dans de 
i’eàu de chaux, & on recommence l’é- 
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vaporation jufqu’à ficcité. Les Créo- Sucre, 
les appellent le réfidu , Mofcovade 
grife. 

On fait encore fondre cette Mofco¬ 
vade dans de l’eau de chaux ; on réitéré 
l’évaporation, & le rélidu s’appelle 
Caftonade. Sous cette forme le Sucre 
eft encore bien éloigné de fa perfection, 
parce qu’il conferve une trop grande 
quantité d’huile effentielle , qui le rend 
gras & incompaCL Pour le dégraiffer, 
on fait fondre la Caftonade dans de 
l’eau de chaux, on la fait bouillir, & 
on l’écume : après cette cuiflon on jette 
la matière en fufion dans des moules en 
forme de cône renverfé , & dont la 
pointe eft percée par bas, pour biffer 
écouler la partie la plus 'glutineufe; 

C’eft ainfx que nous recevons le Sucre 
de l’Amérique & des affineries de Fran¬ 
ce. Pour derniere & plus parfaite purifi¬ 
cation, les Particuliers, d’après les Con- 
fifeurs , font fondre le fucre en pain , 
dans de l’eau préparée avec du blanc 
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Sucre. d’œuf de la maniéré fuivante ; c’eft ce. 

qu’on appelle clarification. 

Verfez fur une livre de Sucre com¬ 
mun & cafte par morceau , un demi- 
fetier d’eau de fontaine dans laquelle 
vous aurez bien battu un blanc d’œuf, 
mettez votre dilfolution fur le feu, fai- 
tes-la cuire plus ou moins félon votre 
delTein , la glutinofité du blanc d’œuf 
enveloppera les impuretés qui auront 
pû refier dans le Sucre , & le bouillon 
faifantfurnager ces impuretés, vous les 
enleverez facilement avec une écumoi¬ 
re. En augmentant la quantité de Sucre, 
il faudra augmenter en proportion les 
dofes d’eau & de blanc d’œuf. 

Le Sucre, fuivant ce que nous avons 
rapporté de fes préparations diverfes , 
ne doit être qu’un fel effentiel acide , 
mêlé avec un peu d’huile, c’eft unique¬ 
ment à ce mélange que le Sucre eft re¬ 
devable de la faveur douce qui lui-eft 
particulière. Séparez ces deux fubftan- 
ces, la décompofitiôn vous donnera 
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line faveur toute différente , aucune 
ne fera douce ; l’huile toute feule eft 
fade fur la langue , parce que d’elle- 
même elle n’a point affez de force pour 
ébranler les mammelons nerveux ; au 
contraire l’acide feul trop incifif ne 
fçauroit ébranler les mammelons ner¬ 
veux , fans caufer une efpéee de déchi¬ 
rement ; mais quand les pointes de l’a-i- 
çide font émouffées par les parties ra-r 
meufes de l’huile, alors elles font diffé¬ 
remment déterminées, & n’agiffent fur 
le nerf du goût qu’avec une douce fiia-? 
vité. 

Le Sucre eft excellent pour les maux 
de poitrine & du poumon, parce qu’il 
atténue & incife les phlegmes qui trop 
communément embarraffent ces vifcé- 
res , mais parce que le Sucre eftfujet à 
exciter les vapeurs, on ne l’employera 
qu’avec prudence, fur-tout dans les in- 
difpofitions hyftériques. 
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ARTICLE III. 

Du CaffL * 

Tiré de dif- KT O us a PP e ^ ons de ce nom le fruit 
férens Mé- J 3 J d’ un arbre originaire de l’Arabie 
naux & ob- heureufe. Cet arbre s’éleye depuis fix 
Uaturaliitcs jufqu’à douze pieds ; fa circonférence 
seiUs, V ° ïa " P orte dix, quelquefois quinze pouces. 

Quand il a atteint fa hauteur, il reffem- 
ble allez pour la figure à un de nos arbres 
fruitiers de huit ou dix ans ; le bois en 
efl: fort tendre & li pliant, que le bout 
de fa plus longue branche peut facile¬ 
ment être amenée jufqu’à terre fans fe 
cafler ; fon écorce efl blanchâtre, un 
peu raboteufe ; fa feuille approche de 
celle du laurier, mais pas tout-à-fait fi 
pointue. L’arbre de Caffé efl: toujours 

* Bon vel ban arbor Joan. Bauh. ou plutôt Buun : c’eft 
ainft que les Arabes nomment l’arbre & le fruit qu’il 
* Fuzain, nous plaît de nommer Caffé. Coffée officin : tvonimo * 
fimilis arbor Ægyptiaca , f'ruâu Baccis lauri , fimilis ; 
C. B. Coffée frutex ex cujus fruftu fit potus. Raji. Hift. 
Buna ex qua Alexandrina potio fit : Clus , Cahué j CaO" 
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yerd, & ne fe dépouille jamais de tou- Caffé. 
tes fes feuilles à la fois ; elles font ran¬ 
gées des deux côtés des rameaux à une 
médiocre diftance & prefqu’à l’oppofite 
l’une de l’autre. Pendant toute l’année 
& dans le même temps on voit fur le 
même arbre , feuilles , fleurs & fruits 
en différens degrés de maturité ; les 
fleurs font blanches , & reflemblent 
beaucoup à celles du jafmin ; l’odeur 
en eft très-agréable , quoique le goût 
en foit amer ; elles font placées entre la 
queue des feuilles & la tige ; chaque 
fleur produit un fruit très-verd d’abord, 
mais qui devient rouge en mûrifiant, 

& reffemble à une grofle cerife ; il efl 
fort bon à manger alors , il nourrit & 
rafraîchit beaucoup. Sous la chair de 
.cette cerife on trouve au lieu de noyau 
la feve que nous appelions Caffé , en¬ 
veloppée d’une pellicule fort fine, cette 
feve efl: alors extrêmement tendre , & 
fon goût efl: aflez défagréable ; mais à 
mefure que cette cerife mûrit, la feve 
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Caffé. q U ’ e ll e renferme devient infenfiblement 
plus dure. Enfin le foleil ayant tout-à- 
fait defleché ce fruit rouge, fa chair 
que l’on mangeoit auparavant, devient 
une baye de couleur fort brune , c’eft 
l’ëcorce extérieure du Caffé ; la feve efi 
pour lors folide & d’un verd clair; elle 
nage dans une forte de liqueur épaiffe, 
noirâtre , & très-amere, la baye atta¬ 
chée à l’arbre par une queue courte efi 
un peu plus greffe que la. baye du lau¬ 
rier ; chaque baye contient une feule 
feve qui fe divife ordinairement en 
deux moitiés, convexe d’un côté, plate 
de -l’autre , avec une rainure ou fillon 
dans toute fa longueur. 

La récolte du Caffé pourroit fe faire 
en tout temps , mais les Arabes choi- 
liffent allez volontiers le mois de Mai, 
Quand ils veulent faire leur cueillette, 
ils étendent de grandes pièces de toile 
fous les arbres, en les fecouant le Caffé 
mûr fe détache & tombe ; on le met 
dans des facs pour le tranfporter ail- 
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leurs , & le mettre en monceaux fur C * 6K * 
des nattes , afin qu’il féche au foleil 
pendant quelque temps : étant bien feç 
on pafle fur les bayes des roulons de 
pierre qui les écrafe, on vanne enfuite 
le tout, & le CafFé efi dans l’état où 
nous le recevons. 

Depuis que le Caffé a été tranfplanté 
dans les nouvelles plantations de l’A¬ 
mérique , il efi: devenu fort commun ; 
mais il s’en faut bien qu’il foit tout d’une 
même qualité ; conféquemment il fup- 
pofe du choix. Le meilleur eflr toujours 
celui qui croît dans le Royaume d’Ye- 
men dans l’Arabie heùreufe , & aux 
environs de Senam, de Galbani, & de 
Betel-Fagi, trois villes des montagnes. 

Celui d’Oudet, petit canton, eft le plus 
renommé par les Orientaux ; on lui 
donne en France le nom de Moka, non 
pas qu’il y croilfe , car il n’en vient 
point aux environs de cette ville , ou 
bien s’il y en vient, if efi aufli mauvais 
que celui des Ifles de l’Amérique ; mais 



7 6 Principes particuliers. 

Caffé. on a donné le nom de Moka au Caffé de 
Betel-Fagi, &c. parce qu’en 1709. une 
Compagnie de François , fous la con¬ 
duite du Capitaine Merveille , a com¬ 
mencé à faire le commerce du Caffé 
dans la ville de Moka , où réfident les 
Courtiers des Indes pour l’achat de cet¬ 
te marchandée. 

s vertus L’ufage du Caffé eft plus propre à flat¬ 

ter les fens qu’à fervir de remède ; c’eff 
peut-être pour cette raifon qu’il eft fi 
généralement répandu.* Je ne voudrais 
pourtant pas nier qu’il n’ait quelques 
vertus ; à en juger par l’expérience, il 
rend la mémoire plus fure & l’imagina¬ 
tion plus vive ; il fortifie le cerveau, il 
abat les vapeurs ; il calme les maux de 
tête ; il difîipe l’y vreffe ; mais toutes ces 
propriétés n’ont lieu qu’autant qu’on le 
prend avec modération. Quand on en 
abufe, on ne tarde pas à s’en reffentir ; 
le fang s’échauffe au point de ne pou- 

* Le refus d u Caffe aux femmes, eft une caufe de répa¬ 
ration parmi les Turcs. 
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voir plus retrouver le fommeil ; les per- Caffé - 
formes jeunes, vives & maigres, fe 
reffentent plutôt de ces mauvais effets 
que les perfonnes plus âgées & plus graf- 
fes : celles-ci doivent le prendre fans 
lait, & même fans fucre ; les premières 
au contraire ne doivent s’en permettre 
l’ufage que rarement & avec beaucoup 
de fucre & de lait. 

ChoiMez une livre & demi de Caffé Liqueur de 
Moka, du meilleur qu’il foit pofîible de Caffé ’ 
trouver, & comme les Marchands font 
fujets à le riiêlanger avec d’autre Caffé 
moins bon , on fe donnera la peine de 
le trayer grain à grain. * Faites-le ter¬ 
rifier dans une poêle de fer. Il ne faut 
pas qu’il le foit trop, il le fera fuffifam- 
ment quand il aura contrarié une cou¬ 
leur de maron , donnez-vous bien de 
garde qu’il aille jufqu’au noir, ni qu’il 
fente la flamme ou la fumée; vous le 

* Le bon Caffé Moka eft aifé à connoître ; fon grain 
cft petit, affez rond , & d’une couleur jaunâtre tirant 
fur le verd ; les autres Caffés ont communément la fevé 
glus groffe f elle eft toujours bleue ou grife. 
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moudrez enfuite comme fi vous aviez 
deffein de le prendre à l’eau , mettez 
en infufion cette livre & demi de Caffé 
en poudre dans neuf pintes d’eau de 
vie, vous ferez durer l’infiifion pendant 
huit jours : ce terme expiré, vous ver- 
ferez l’infufion dans la Cucurbite, vous 
y adapterez le Réfrigérant, vous place¬ 
rez l’Alembic au Bain-marie , & vous 
diftillerez d’abord au filet allez fort. 
Ayant retiré fix pintes de Liqueur, vous 
les reverferez dans la Cucurbite par le 
canal de cohobation, après quoi vous 
diftillerez au très-petit filet. Ayant reti¬ 
ré cinq pintes de Liqueur fpiritueufe& 
bien imprégnée d’huile aromatique de 
Çaffé, vous ceflerez ; vous procéderez 
enfuite à la compofition comme il a 
été dit dans les principes généraux, 
c’eft-à-dire que vous ferez fondre cinq 
livres de fucre dans cinq pintes d’eau 
de fontaine ou de riviere , vous mêle¬ 
rez les efprits avec ce fyrop : après 
avoir bien remué le mélange, vous fil¬ 
trerez félon l’art. 
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La Liqueur fpiritueufe de Caffé n’a ce ^ r 1 t i “ cu <! r ' 
point les mêmes vertus que le Caffé 
pris à l’eau ; mais aufli n’occafionne- 
t-elle pas les mêmes effets dangereux , 
elle n’empêche point de dormir, elle 
n’échauffe le fang que médiocrement, 
elle eft apéritive , elle réveille les ef- 
prits, elle incife les alimens cruds & de 
difficile digeftion ; enfin elle excite la 
fenfation du Caffé plus agréablement 
&plus puiffamment,quelorfqu’il n’eft 
qu’en fimple infufion. 


ARTICLE IV. 

Du Thée. * 


O N ne trouve cette plante fingu- 
liere que dans quelques provinces 
de la Chine , du Japon & de la Tarta- 
rie& encore n’y eft-elle pas par-tout 


Thée. 


•Theaofficinarum.... Chà five Cià finenfium Kircher. 
China illutt. Tfia Japponcnfibiis , Breyn. Cent. I. cap. 
jî. léem. Raji. Hif. Chaa C. B. 147. Chaa herbaJapo- 
»is. Joan. Bauh. 
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C ^ une égale bonté. La différence eft fi 
««s. grande , dit un Cofmographe , qu’il y 
atelThée qui ne vaut à la Chine qu’u¬ 
ne obole la livre , tandis qu’il y en a 
d’autre qui fe vend jufqu’à deux pièces 
d’or & plus. Celui que les Chinois efti- 
ment davantage,croît dans la province 
de Kiang-nan, aux environs de la ville 
de Hoci-cheu : c’efl: un arbrifleau dont 
la tige fe partage en plufleurs branches; 
fa feuille reffemble allez à celle du fu* 
mack ; fes fleurs commencent à paraî¬ 
tre vers la fin de Mai ; elles font d’une 
couleur blanche , tirant un peu fur le 
jaune , & d’une odeur fort agréable. A 
cette fleur fuccéde une baye compofée 
de trois capfules, verte au commence¬ 
ment , & prefque noire quand elle entre 
en maturité. 

Les Chinois préparent les feuilles de 
Thée avec des foins extrêmes ; ce font 
ces feuilles qui leur fervent comme 
à nous pour faire cette boiflon célé¬ 
bré que nous appelions Thée ; ils les 
cueillent 
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cueillent lorfqu’elles font encore ten- née, 
dres ; d’abord ils les préfentent au feu 
dans un infiniment qui ne fert qu’à cet 
ufage : les feuilles ayant acquis un lé¬ 
ger degré de ficcité, ils les roulent cha¬ 
cune féparément fur elle-même, ils les 
préfentent encore au feu & les roulent 
de nouveau jufqu’à ce qu’elles foient 
parfaitement féches ; étant préparées 
de la forte , ils les confervent dans des 
boëtes d’étain. 

Les Orientaux font un grand ufage fSesVertuj* 
de Thée & cet ufage s’eft répandu juf- 
-qu’en Europe , mais plus particulié¬ 
rement en Hollande , en Angleterre , 

& dans les pays feptentrionaux, où 
l’on boit cette boifion pendant tout 
le jour & une bonne partie de la nuit 
fans difcontinuer; la maniéré de le pré¬ 
parer eft trop connue pour en parler. 

Plufieurs Auteurs exaltent les rares 
qualités du Thée ; l’expérience nous 
apprend qu’il détrùit lés mauvais le¬ 
vains des premières voy es, qu’il diffout 
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jhée. les matières vifqueufes raffemblées 
dans l’eltomach & capables d’altérer 
le chyle , & par conféquent de former 
des obftruCtions dans les glandes du 
méfentere : le Thée eft encore cépha¬ 
lique, il appaife la migraine, il diflipe 
l’affoupiffement, les vapeurs, ï’étour- 
diffement, il rend l’efprit libre ; pris le 
matin avec du lait il purge doucement, 
il eft fort bon aux Afthmatiques, aux 
Phthifiques & aux Pulmoniques ; enfin 
il eft bien fûr qu’il eft très-apéritif. 

TWe H- Prenez quatre onces de bon Thée 
<iueur. Impérial, c’efl le meilleur, à fon défaut 
prenez le Thée vert, jettez cette dofe 
dans une chopine d’eau bouillante, re¬ 
tirez la cafFetiere du feu , fermez-la 
exactement, donnez le loilir au Thée 
de fe développer ; cette première infu- 
lion n’étant plus que tiède , vous aurez 
une forte teinture ; verfez-la avec les 
feuilles de Thée dans neuf pintes d’eau 
de vie, bouchez bien la cruche, & 
laiffez le tout en infufion pendant huit 
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jours : fi au bout de ce temps l’eau de 
vie n’a pas contrafté une odeur de Thée 
agréable & tirant un peu fur la violette, 
ce fera une marque que votre' Thée 
n’efi: pas d’une excellente qualité ; en 
ce cas prenez encore deux onces de 
Thée , jettez-Ies dans un demi-feptier 
d’eau bouillante , tirez-en la teinture 
comme la première fois, & ajoutez-la à 
votre infufion que vous continuerez 
pendant huit autres jours, il fera pour 
lors temps de diftiller. 

Vous commencerez Cette opération 
& vous la finirez au Bain-marie , en 
obfervant de pouffer jufqu’au fort filet 
pendant les quatre premières pintes qui 
fortiront ; vous les cohoberez, & di¬ 
minuant le degré de feu vous continue¬ 
rez la diftillation au petit filet, jufqu’à 
l’occurrence de cinq pintes, vous ceff 
ferez alors ; faites votre fyrop à froid, 
en faifant fondre cinq livres de fucre 
dans cinq pintes d’eau ; mettez-y vos 
cinq pintes d’efprit de Thée, & filtrez: 
félon l’art* F ij 
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v«tus de La liqueur de Thée préparée comme 

:tte liqueur. 1 11 

nous venons de le dire , eit douce & 
fort agréable ; elle approche allez de 
l’eau de vie d’Andaille, elle en a même 
les propriétés, étant, ainfi qu’elle Sou¬ 
veraine contre les indigestions ; comme 
elle elt extrêmement diurétique , elle 
dégage les reins & appaife les douleurs 
néphrétiques. 


ARTICLE V. 
De la Canelle. * 


L E 'S Anciens ont connu cet aro¬ 
mate fous le nom de Cin-amomum, 
qui veut dire bois aromatique de la 
Chine , apparemment parce que les 
Chinois en ont fait le commerce les 
premiers ; ils alloient en faire la traite 


Cinnainomum five Canella Zeylanica C. B. 408. Ca¬ 
nella five Cinnamomum vulgare ; I. B. Laurus Zeylani- 
çusbaccis calyculatis Herm. Raji, Hift. 1561. Cafiia Cin- 
namomea Horti Lngd. Bat. arhor Canelli-fera Zeylanica 
cortice acerrimo feu præftantiflimo qui cinnam. off. Brey- 
ni. a. Prod. Canella quæ cuurdo , Pis. Man. Arom, 165, 
Kiirandis Zeylanenflbus, ItaChom, Pla, Ceph. 




Canelle, 


Principes particuliers. S 5 

dans l’ifle de Ceylan , & ils tranfpor- 
toient enfuite cette marchandife â Or- 
mus, où les Négocians d’Alep s’en étant 
fourni, ils la répandoient par la Grecé 
dans toutes les parties de l’ancien con¬ 
tinent. Depuis la découverte des Indes 
par les Portugais , la Canelle n’efl: plus 
ni fi rare , ni fi chere. Elle la feroit 
beaucoup moins encore, fi lès Hollan- 
dois jaloux de cette branche du Com¬ 
merce dont ils font aujourd’hui feuls 
poflefleurs, n’avoient eu la précaution 
de détruire prefque par-tout l’arbrifleau 
qui la produit ; ils n’en ont réfervé la 
culture que dans l’ifle de Ceylan, dans 
laquelle feule vient aujourd’hui l’excel¬ 
lente Canelle , c’eftla fécondé écorce 
d’un arbre grand à peu près comme 
l’olivier, il porte fes branches droites & 
en grand nombre , fes feuilles font très- 
vertes, médiocrement larges, mais lon¬ 
gues & aflez femblables à celles du lau¬ 
rier royal, la fleur eft blanche & d’une 
odeur aflez agréable .Le fruit reflemble 
F iij 
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Csueiie. fort à l’olive par fa figure & par fon 
noyau, quand il rembrunit il annonce 
qu’il eft temps de lever l’écorce de la 
Canelle ; ce fruit eft rempli d’une li¬ 
queur vifqueufe , amere, piquante, & 
qui fent un peu le laurier ; la tige porte 
deux écorces, la première n’eft d’aucun 
nfage , la fécondé feule eft précieufe, 
e’eft ce que nous appelions proprement 
Canelle ; elle eft originairement grife 
& peu odorante ; elle ne devient rou¬ 
geâtre, aromatique & telle que nous la 
recevons qu’après avoir été féchée au 
foleil ; c’eft par la chaleur de cet aftre 
qu’elle contraûe la couleur & l’odeur 
qui la diftingue, il fe fait par ce moyen 
dans ce mixte une fermentation inté¬ 
rieure qui exalte fon huile eflentielle. 

La Canelle n’eft pas le feul produit 
de cet arbrifleau, toutes fes parties ont 
leur utilité ; on tire dans lés Indes de fa 
racine une huile jaune d’une odeur fua- 
ve, mais qui s’évapore aifément à caufe 
de fa volatilité ; pn èn tire aufiî une 
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efpéce de camphre très-blanc & plus Caneiie, 
eftimé que le camphre ordinaire, l’hui¬ 
le qu’on exprime des- feuilles fent le 
clou de girofle, & fon fruit fournit une 
elpéce de fuif dont on prépare des 
chandelles odoriférantes à l’ufage des 
Orientaux qui ont le moyen de s’en 
procurer. 

* Il y a une autre efpéce de Canelle Caffia ligne*, 
de beaucoup inférieure à celle dont 
nous venons de parler, connue des Bo- 
tanifles fous le nom de Caffia Ugnea ; 
cette plante croît dans plufieurs en¬ 
droits , à la Chine, dans les provinces 
de Quanton , Quam-fy, auTonquin, 
dans les ifles Philippines , dans le 
Royaume de Malabar, & ailleurs ; les 
Droguiftes l’appellent Canelle matte, 

& ceux qui font de mauvaife foi la font 
facilement pafler pour de la vraie Ca- 

* Canella Malabarica & Javanenfis. C. B. 409. Caflia 
lignea fufca aromatici & glutinofi faporis I. B. tom. 
arbor Canelli-fera Malabarica cortice ignobiliore cujus 
folium Malabacum offici : Brey : Prod. 2 . Carva. Horti 
Walabarici , 1.1. 107. 

F iv 
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Caneile. nelle , à qui elle reflemble beaucoup ; 
la différence en eft pourtant allez fen- 
fible. La Caneile de Ceylan eft longue, 
mince, caflante, roulée fur elle-même 
en bâtons rougeâtres , d’un goût pi¬ 
quant , mais agréable & aromatique. 
Le Caffia lignea l’eft beaucoup moins ; 
fon écorce eft épaiffe , & quand on le 
mâche il devient mucilagineux, ce que 
ne fait pas la bonne Caneile. 

Ses vertus. Les bonnes qualités de la Caneile 
l’ont rendu d’un ufage prefqu’univer- 
fel ; elle échauffe & elle defféche confi- 
dérablement ; elle fortifie l’eftomac , 
le cœur & le cerveau ; elle ranime le 
mouvement du fang & des efprits ani¬ 
maux ; elle détache les glaires ; enfin 
elle eft très-hyftérique. 

cinnamo- Pour faire avec la Caneile une ex- 
^ueur, 11 " cellente liqueur à boire & très-agréa¬ 
ble , prenez une livre d’écorce longue, 
fine , caflante, douce au goût & fuave 
à l’odorat ; concaffez bien cefte dofe , 
& mettez-la infiifer pendant quinze 
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jours dans neuf pintes d’eau de vie : 
diflillez l’infufion au Bain-marie. Com¬ 
me l’huile de Canelle eft très-pefante', 
conféquemment qu’elle monte diffici¬ 
lement , vous diftillerez au fort filet ; 
on ne rifqué rien de pouffer d’abord le 
feu un peu vivement. Après avoir retiré 
fix pintes de liqueur, il faudra les ver- 
fer dans l’Alembic par le canal deftiné 
à la cohobation ; continuez pour lors 
la diftillation au filet fimple , & fi vous 
trouvez yjue votre efprit ne foit pas 
affez imprégné d’huile aromatique , 
vous cohoberez pour la troifiéme fois : 
faites attention cependant qii’il ne faut 
pas trop pouffer le feu, parce que l’hui¬ 
le de Canelle efftrès-fufceptible d’em- 
pyrême ; il,ne faut pas non plus que 
votre efprit foit trop chargé d’effence 
aromatique , l’excès donnerôit à votre 
liqueur un goût piquant & défagréable ; 
ayant retiré cinq pintes d’efprit par la 
diftillation , retirez le Matras, & con¬ 
tinuant le feu très-vivement, vous re- 
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Oneiie. cue yi erez une eau blanchâtre très-odo¬ 
rante & très-chargée d’huile effentiel- 
le , que vous réferverez pour d’autres 
ufages. 

Ayant préparé votre fyrop félon la 
régie prefcrite, vous le mêlerez exac¬ 
tement avec votre efprit de Canelle, 
vous joindrez au mélange deux bons 
verres d’eau rofe double, enfuite vous 
filtrerez. 

vertus du Cette liqueur a toutes les vertus de 
mura îi- la Canelle ; elle fortifie en échauffant 
sueur. j es vifcéres ; elle arrête la lienterie ; 

elle appaife la mélancolie , mais fur- 
tout elle eû merveilleufe pour les ac- 
couchemens. 

Huile de L’huile de Cythere eft une liqueur 
cythere. C0rn p 0 fée ; elle a pour bafe le Cinna- 
momum dont nous venons de donner la 
recette ; voici la compofition de cette 
huile. 

Mêlez cinq pintes de fyrop , & deux 
verres d’eau rofe , avec cinq pintes 
d’efprit de Canelle, comme fi vous 
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vouliez faire du Cinnamomum {impie : CaneIle - 
ajoutez à ce mélange une pinte de Scu- 
ba, dont nous donnerons la recette 
dans la fuite ; fix goûtes d’effence de 
Cedra, * fix goûtes d’effence de Giro¬ 
fle , fix goûtes d’effence de Citron, 
deux goûtes d’effence de Bergamotte ; 
remuez bien le mélange, clarïfiez-le au 
blanc d’œuf, placez-le au Bain-marie , 
pendant lix heures ; filtrez enfuite félon 
fart. 

Les propriétés de l’huile de Cythere ce ^"“? le dc 
font fupérieures à celles du Cinnamo- 
raum liqueur ; comme elle agit plus vi¬ 
vement , l’excès en eff àufli plus nuili- 
ble à la fanté : nous avons dit que le 
Cinnamomum échauffe & defféche ; 
l’huile de Cythere produit cet effet 
bien plus fenfiblement ; prife en petite 
dofe , elle eff cordiale & ffomacale ; 

* On peut faire les eflênces fôi-même fi l’on veut, 
mais comme elles reviendroient à un prix plus haut que 
fi on les achetoit : on peut s’épargner cette peine , d’au¬ 
tant plus qu’on les trouve facilement chez tous les Par¬ 
fumeurs ; il faut feulemeht prendre garde qu’elles ne 
fuient pas trop vieilles , ou fjüMéei, 
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mais prife inconfidérement, elle ex¬ 
cite la foif , & caufe des maux de 
gorge. 


ARTICLE VI. 

Du Citron , & delà Citrouille. 

citron. T"\^puis qu’on s’eft mis dans 
' l’ufage des ferres , le Citronnier 
eft devenu fi commun , qu’il me paroît 
inutile d’en donner ici la defeription. 

„ Ce fruit a tout à la fois une double 

Ses Vertus. ' a 

vertu. La chair du dedans contient un 

acide très-rafraîchiffant, & l’écorce in¬ 
térieure que l’on nomme communé¬ 
ment zete , échauffe médiocrement ; 
comme ce zete contient beaucoup d’ef- 
fence aromatique, & que la chair mê¬ 
me du fruit en contient peu, ou point 
du tout ; celle-ci nous eft affez inutile, 
au lieu que' l’autre eft très-précieufe 

Malus Medica Ç. B. 434. Citreum vulg. Infti. 6 21. 
malum Citreum vulgare. Fer. Hefp. 61. Medica malus 
lïve Cidromela , adv. Lob. Ic. 143. Codrus Theopb. 
Diofc. Ita Chom. Hift . des Plantes. 
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par le parfum exquis qu’exhale fon citron, 
huile ; cette huile efl fouveraine dans 
tous les cas où il efl bon de provoquer 
les lueurs , ou de pouffer les férofités 
malignes au-dehors par la tranfpiration 
infenfible ; 'on la recommande aufïi 
comme un antidote très-efficace contre 
le venin : outre ces vertus médicales, 
elle a tout ce qu’il faut pour entrer dans 
la compofition d’une liqueur très-gra- 
cieufe ; pour cet effet : 

Choififfez trente citrons les plus frais, li(J ^ c u r r onclIc 
& ceux qui auront été le moins maniés 
fontles meilleurs, parce que l’huile de 
Citron étant très-volatile , pour peu 
que le fruit foit flétri ou paffé, il ne 
refie plus que les particules les plus 
groffieres ; vous couperez l’écorce de 
vos Citrons en lames fines & déliées , 
y laiffant le moins de blanc qu’il fera 
poffible ; vous les metterez en infufion 
dans neuf pintes d’eau de vie , vous 
ajouterez l’écorce de quatre oranges, 
une poignée de coriandre concaffée , 
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citron. & quatre clous de girofle , * l’infiifiort 
fera de trois femaines ou un mois, 
après quoi vous diftillerez au filet très- 
délié , & vous ne cohoberez point, 
parce que dès la première opération 
votre efprit fera imprégné de l’effencei 
aromatique , étarit tous deux d’une 
pefanteur fpécifique à peu près égale, 
ils doivent s’élever enfemble & fe mêler 
intimement l’un dans l’autre ; ayant 
retiré environ cinq pintes par la diftil- 
lation , vous les mêlerez à une' égale 
quantité de fyrop ; la compofition vous 
donnera pour l’ordinaire un mélange 
laiteux ; pour le rendre très-limpide, 
faites ufage du blanc d’oeuf, comme il 
j, gJ 57 a été dit dans les Principes généraux. * 
Enfuite filtrez félon l’art. 

Vertus de La Citronelle liqueur , tient des 
iCitroneiie. propriétés de l’huile de Citron & de 
l’Efpnt de vin improprement dit : par 
conféquent elle eft bonne contre les 

* Cette addition n’eft point abfolument néceilàire , 
à moins que l’on ait deiTein de la fàire entrer dans la 
compofition de l’huile de Jupiter. 
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influences d’un air contagieux ; elle citron, 
réjouit les parties nobles , elle incife 
les phlégmes , & elle aide à la tranfpi- 
ration. 

Le Cédras eft une efpéce ou plutôt cedras. 
une variété de Citron, plus gros, plus 
odorant, plus aromatique que le Citron 
ordinaire , il en a toutes les propriétés, 
mais dans un degré fupérieur ; confé- 
quemment il peut fervir à faire une li¬ 
queur encore plus excellente que la 
Citronelle. * Elle fe prépare, fe diûille 
& fe compofe de la même maniéré ; .à 
la réferve que le Cédras étant plus gros 
& plus aromatique , il en faut em¬ 
ployer une moindre quantité,pour neuf 
pintes d’Eau de vie , fept gros Cédras 
fuffiront ; on n’ajoutera ni coriandre , 
ni girofle , ni orange ; mais en place 
très-peu de Canelle , environ une * Mis , en 

* couleur de 

demi-once fur neuf pintes d’infiifion : forte, 

on teint le Cedras en couleur rouge nom, on lui 
purpurine, * comme il a été dit dans les d TTarfüT' 
principes généraux , au lieu qu’on 
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cadras, laifle la Citronelle dans fa couleur 
naturelle blanche & limpide. 

Huile de L’huile de Jupiter eft un compofé des 
?lter ’ Liqueurs précédentes préparées ex¬ 
près avec la Canelle , l’Orange , le 
Girofle & la Coriandre ; prenez trois 
bouteilles , je veux dire trois pintes 
d’efprit imprégné d’huile eflentielle de 
Citron, même dofe d’efprit de Cedras; 
mêlez ces efprits dans un ample vaif- 
feau ; ajoûtez à ce mélange égale quan¬ 
tité de fyrop un peu plus chargé de 
fucre qu’à l’ordinaire ; plus, deux bou¬ 
teilles de Scuba, quatre goûtes d’eflen- 
ce de Bergamotte , deux goûtes d’ef- 
fence de Mufcade , deux goûtes d’ef- 
fence d’Ambre ; remuez bien le tout, 
le mélange deviendra trouble : pour le 
clarifier , prenez deux blaires d’œufs, 
battez-les bien dans une bouteille avec 
une chopine de votre liqueur ; verfez 
le tout dans le grand vaifleau ; remuez 
encore, placez votre vaifleau bien bou¬ 
ché au Bain-marie pendant fix heures,. 

laiffez 
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laifiez éteindre le feu & refroidir le 
iout. Filtrez. 

Cette huile de Jupiter efl une efpéce 
d’Elixir très-cordial, très-agréable & 
très-efficace dans toutes les maladies 
froides de l’eftomach ; il fortifie les 
parties nobles ; il aide à la digeftion, 
& il augmente la chaleur naturelle. 


ARTICLE VII. 


De la Fleur d Orange. 

L A raifon qui nous a empêché de 
donner la defcription du Citron¬ 
nier , nous difpenfe de donner celle de 
l’Oranger. Lés fruits de ce dernier dif¬ 
férent fuivant l’efpéce qui/lés produit. 


Orange “J 
imere , ou \ 
Bigarade, f 


Orange 

douce. 


1 


I. Efpéce. Malus Arantia major , C. B. 
436. Arantia Malus I. B. rom. i. pag. 
97. Aurantium acri medullâ vulgare. 
Ferr. Hefp. 577. 

II. Efpéce. Aurantium dulci medullâ 
vulg. Ferr. Hefp. 377. Malus Anarantia 
Dod. 791. Arangius five Citruis arbor , 
Cord. Nota. Les Fleurs de routes les 
«fpéces font également bonnes. 


Vertus de 
l'huile de JUi; 
pitcr. 


Fleut d'04 
range. 



Fine Oran 
£ e ‘ 


Fine Oran 
je liqueur. 
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■ j’entens la chair intérieure , car pour 
l’écorce extérieure , toutes les efpéces 
ont aflez d’affinité entre elles. Cette 
,é,corce 11’étant point recommendable 
par un aromate bien diftinguée, on 
l’employe rarement feule ; on fe con¬ 
tente de la faire entrer dans quelques 
compofitions particulières ,.oii elle fait 
fort bien : c’eft donc des feules Fleurs 
d’Orange dont nous prétendons parler 
ici. L’excellente odeur qu’elles répan¬ 
dent , & les vertus médicales qu’on leur 
attribue , leur donnent une jufte préfé¬ 
rence fur toutes les fleurs connues ; je 
préviens nos Artiftes fur l’exaftitude 
qu’il faut apporter dans l’opération 
qui nous occupe : la délicatefle du 
fujet ne permet pas la moindre négli¬ 
gence. 

Pilez légèrement dansun mortier de 
marbre cinq livres de Fleurs d’Orange 
fans être épluchées ; ayez foin de les 
faire cueillir par un temps ferain , & 
un peu avant le lever du foleil ; elles 
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font plus odorantes alors : pilez de me- Fine Oxati-i 
me vingt petites Oranges vertes, de la 
grofleur du pouce , même au-deflbus ; 
mettez le tout en infiifion dans neuf 
pintes de bonne Eau de vie ; ajoutez 
itne pinte d’eau de Fleur d’Orange dou¬ 
ble , * & deux pintes d’eau commune * Nous en 

, r . ... r . , donnerons 

de fontaine ou de riviere ; faites durer ia recette ci» 
l’infufion pendant un mois au fortfio- apres ' 
leil ; diftillez enfuite au feu ouvert, en 
commençant par une chaleur bien dou¬ 
ce , augmentez-la par degrés jufqu’au 
filet médiocre ; entretenez votre feü 
dans ce degré. Ayant retiré fix pintes , 
verfez ce premier produit dans la .Cu- 
curbite , pour cohober ; continuez 
l’opération. Quand vous aurez extrait 
environ cinq pintes , & que vous ap- 
percevrez quelque blancheur dans le 
récipient, il fera temps d’arrêter la 
diflillation. Commencez pour lors votre 
compofition, en faifant fondre environ 
cinq livres de fucre fin, dans cinq pin¬ 
tes d’eau de fontaine : aêlez vos efprits 
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F.ne Oran- à ce fyrop , quelquefois le mélange 
£e ’ devient laiteux, d’autrefois louche, le 

plus fouvent il relie clair. Dans les 
premiers cas , rappeliez ce que nous 
avons dit dans les Principes généraux 
pour la clarification du mélange lai- 
. teux , vous ne regretterez pas vos pei¬ 
nes , en conlidérant le résultat de vos 
opérations ; vous aurez une des plus 
gracieufes Liqueurs que l’on puiffe 
boire , & de plus très-falutaire. La 
Vertus de la Fleur d’Orange , dit un Botanille très- 
fine Orange. connu ^ r é jouit le cœur & l’ellomac ; 

elle ranime le fang & les efprits ; elle 
tue les vers ; elle aide à la digellion ; 
elle abbat les vapeurs des Dames ; ainli 
elle elt cordiale , hyftérique, céphali¬ 
que , vermifuge. 
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ARTICLE VIII. 


Du CaJJis. 


C Et arbriffeau meprife pendant Fleur de 
, . , i ; ■ Caffis. 

bien du temps , ou du moins re¬ 
gardé avec beaucoup d’indifférence, 
efl devenu tout à coup très-célébre par 
toute la France. C’eft une efpéce de 
Grofeillier dont le fruit en grappe de¬ 
vient noire quand il mûrit ; il efl: un. 
peu plus gros que le fruit du Grofeillier 
ordinaire; fa feuille ne diffère de celui- 
ci que par fon odeur forte , qui fe 
trouve la même dans le bois , comme 
dans le fruit ; il vient facilement de 
bouture, & grandit en très-peu de 
temps. Il fe plaît beaucoup à l’om- 

N’ayant point trouvé dans les Botaniftes que j’avais 
fous ma main la dénomination de cette plante, je l’ai 
nommé moi-même. 

Giojfularia , racemofa , fruclu nigro , fronde , flore , 

Fruclu , odoramibus , j’ai enfin trouvé quelqu’un qui 

Grojfilaria, fruclu nigro Majore, C. B. P. 

G iij 
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bre , & fa culture exige peu de 

foins. 

Vertus du On a tant prôné les vertus de cet 
CafIis ' arbrifleau, que, fi le quart de ce qu’on 
en a dit étoit vrai , nous n’aurions plus 
que faire ni d’Apothicaires , ni de Mé¬ 
decins ; il s’en faut de beaucoup que je 
le croye auflî fpécifique qu’on a tâché 
de nous le perfuader. Je ne voudrois 
cependant peint alTurer qu’il n’a aucune 
vertu ; j’ai remarqué qu’il étoit bon aux 
atrabilaires , préparé en liqueur félon 
notre méthode ; il eft apéritif ; il déga- 
ge les reins ; en un mot, il partage aflez 
les propriétés communes à toutes les 
Liqueurs en général. D’ordinaire on 
en employé le fruit en ratafiat, mais 
j’ai trouvé qu’il étoit infiniment plus 
gracieux préparé de la maniéré fui- 
Vante. 

Pleur de Faites infufer dans neuf pintes d’eau 
<juçur', ” de vie cinq livres de Fleurs de Caflis ; 

fi vous la cueillez dans Un temps ferain 
elle fera fort odorante ; ajoutez deu* 
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onces de Canelle concaflee, & fix Fleur dé 
clous de Girofle : mettez l’infuflon au Cafl!s ' 
foleil pendant trois femaines ou un 
mois ; remuez le vaifleau deux fois par 
jour : le temps prefcrit pour l’infulion 
révolu, verfez vos matières dans la 
Gucurbite , adaptez le chapiteau 1 , & 
diftillez au Bain-marie, au petit, très- 
petit filet. Si vos efprits fortent de l’À- 
lembic bien imprégnés de Ï’ôdeuï du 
Gaflis, à la bonne heure, vous ne cohô- 
berez point , mais lî vous croyez que 
l’huile ne foit montée qu’en partie y 
vous verferez ce qüiefl: contenu dans- 
le Récipient, par le canal de cohoba- 
tion dans la Cucurbite, & vous conti¬ 
nuerez l’opération ; prenez garde de ne 
point faire fentir l’empyrême ; la Fleur 
de Caffls efl: fort fujette à caution ; elle 
fe charge très-facilement d’un mauvais 
goût : pour l’éviter , je vous confeille 
de redoubler de patience, de graduer 
votre feu, & de le conduire fagement. 

Ayant retiré cinq pintes d’efprit , 

G iv 
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'affis 111 < ' e rn ^ ez_ ^ es avec quatre pintes & demi 
4 ’eau, dans laquelle vous aurez fait 
fondre cinq livres de fucre fin ; le mé¬ 
lange paffera aifément par le filtre, & 
vous donnera une Liqueur très-claire , 
très-limpide, & très-chargée de l’odeur 
du Caffis, qui ne pourra pas manquer 
de plaire à ceux qui l’aiment ; & fup- 
pofé que le Caffis ait toutes les proprié¬ 
tés qui l’ont rendu fi célébré, ce que je 
ne garantis pas , j’ofe bien garantir que 
préparé comme nous venons de le dire, 
il doit produire des effets fupérieurs à 
ceux de toutes les préparations con¬ 
nues. 


W 
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ARTICLE IX. 

De PAnis , des Semences chaudes , 

& de la Badiane. 

I L y a tant d’analogie entre le fruit Anis * 

, . ° femences 

de toutes ces plantes , que nous ne chaudes, 
croyons pas pouvoir mieux faire que 
de les comprendre enfemble fous le 
même article. 

L’Anis eû. une plante fort commune 
dans les jardins. Elle porte une tige 
mince, grêle, médiocrement haute , & 
divifée par plusieurs rameaux , dont 
chaque extrémité fe termine par autant 
de brins , qui tous enfemble ne repré- 
fentent pas mal la figure d’un parafol. 

On trouve au bout de chaque brin plu-, 
fieurs graines fort petites, c’eft le fruit 
de la plante que nous décrivons : la 
chair en eft affez ferme , remplie de 

Anifuni herbariis , C. B. 159. Anîfum veteribus, I. B, 

Tom. III. part. *. p. 91. Anîfum vulgare Clus. Hilt, 

«0». Apium Anifuiadiftuin, Tour. lnfi. jjo, 
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Anis. beaucoup d’huile eflentielle aromati¬ 
que , & defel volatil âcre. 

Scs vertus. L’Anis pafîe pour la deuxième des 
plantes carminatives ; on appelle ainfi 
les remèdes propres à divifer & à dif- 
foudre les matières vifqueufes & gluan¬ 
tes , dans lefquelles l’air fe trouvant 
embarraffé , fe raréfie , & caufe des 
gonflemens & des difientions doulou- 
reufes dans l’eftomac & dans les intef- 
tins. On leur donne encore le nom de 
femences chaudes majeures ou mineu¬ 
res. Les unes & les autres font au nom¬ 
bre de quatre : les femences chaudes 
majeures font l’Anis , le Carvi , le 
Cumin & le Fenouil ; les femences 
chaudes mineures font l’Ache ou le 
Perfil, l’Ammi, le Panais fauvage & 
l’Amome. Nous aurons peut-être occa- 
fion de décrire ailleurs toutes ces plan¬ 
tes. 

L’Anis eft tin ûomachique très-déci¬ 
dé ; il eft d’expérience qu’il aide à la 
digëftion , qu’il empêche les crudités, 
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& qu’il chaffe les vents. On a voulu Anis. 
dire qu’il en engendroit, c’eft une er¬ 
reur ; n’étant point une fubftance fla- 
tueufe , il eff impoffiblé qu’il produife 
çe dangereux effet; mais parce qu’il 
abonde en fèl volatil âcre , nous ju¬ 
geons qu’il eft très-propre à incifer les 
matières vifqueufes , & à dégager les 
vents qu’elles pourroient contenir ; 
ainfx nous recommandons fort , fur- 
tout après les repas du foir, la Liqueur 
d’Anis préparée de la maniéré fui- 
vante. 

Pilez en poudre fine demi-livre d’A- Anis li* 
nis ; faites en forte qu’il fôit de l’année ; queur ’ 
infufez cette dofe pendant quinze jours 
dans neuf pintes d’eau de vie , diftillez 
au Bain-marie St an filet’ médiocre; le 
produit eff à’ l’ordiriaire quatre à cinq 
pintes d’efprif. Dans la préparation du 
fyrop vous aurez foin de diminuer ùn 
peu la dofe défuerë ; en compofant, le 
mélange devient laiteux, à proportion 
de la quantité defel efféntiei & d’huile 
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dont la Liqueur fe trouvera chargée.' 
Pour la rendre parfaitement claire , 
fervez-vous du moyen que nous avons 
indiqué dans les Principes généraux en 
parlant de la filtration. La Coriandre , 
le Fenouil, & les autres femences chau¬ 
des , majeures & mineures , fe prépa¬ 
rent en Liqueur comme l’Anis ; on peut 
félon la dofe preferite les joindre tou¬ 
tes enfemble , en. proportion égale , 
pour en faire une Liqueur très-carmi- 
native, & en même temps diurétique; 
mais cette Liqueur ne fera point auffi 
agréable que l’Anis feul, quoi qu’infi- 
niment plus efficace. 

Cette plante efl: étrangère, ne l’ayant 
jamais vu fur pied, je ne la décrirai 
point ; j’ai fait ce que j’ai pu pour en 
élever, j’ai femé la graine en différens 
fols, en différentes faifons , & toujours 
inutilement. J’ai confulté d’habiles Bo- 
îaniftes, ils n’ont pu m’en donner qu’u¬ 
ne notice imparfaite. Linæus l’appelle 
Diofma. Commelin lui donne le nom 
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de Spiræa. On l’appelle vulgairement Badiane; 
Anis étoilée, parce qu’elle eft compo- 
fée de fix rayons qui repréfentënt par¬ 
faitement la figure d’une étoile ; fon 
diamètre porte un bon pouce ; chaque 
rayon forme une capfule qui renferme 
lin pépin , femblable au pépin d’uné 
pomme ou d’une poire, mais plus lifte 
& plus luifant : fa couleur eft d’un jaune- 
brun , tirant un peu fur le rouge ; ce 
pépin eft fort odorant-, & contient une 
grande quantité d’huile ; la capfule 
n’eft pas moins odorante, mais elle eft 
beaucoup plus féche. 

On prendroit l’odeur de la Badiane 
pour celui d’Anis, tant ils ont de ref- 
femblance ; en y faifant cependant un 
peu d’attention , on y remarque quel¬ 
que différence, fur-tout après les infu- 
fions & les diftillations. La Badiane a 
quelque chofe déplus fuave& de moins 
monotone : on diroit que ce font plu- • 
fieurs aromates mêlées enfemble dont 
l’Anis fait la dominante ; au refte, j’ai 
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Badiane, reconnu par l’analyfe de l’un & de l’au¬ 
tre fruit, qu’ils donnôiënt à peu près 
les mêmes réfultats ; d’où j’ai conclu 
que l’Anis & la Badiane dévoient avoir 
les mêmes vertus , & que l’on pou- 
voit s’en fervir dans les mêmes cas , & 
pour remédier aux mêmes indifpofi- 
tions ; il faut cependant avouer que la 
Liqueur faite avec la Badiane elt fans 
comparaifon plus gracieufe : pour cette 
raifon , j’en confeille l’ufage de préfé¬ 
rence à l’Anis ; vous la compoferez fé¬ 
lon la méthode fui vante. 

Badiane ii- Pilez en poudré fine fix onces de 

ueur ’ Badiane ; faites infufer cette poudre 
pendant quinze jours dans neuf pintes 
d’eau de vie , diftillez au filet médio¬ 
cre ; fi l’efprit efi: fuffifamment impré¬ 
gné .d’odeur , comme il arrive ordinai¬ 
rement dans cette opération , vous 
vous en tiendrez à cette feule diflilla- 
tion , faute de quoi après fix pintes , 
vous cohoberez ; à la fécondé fois vous 
vous contenterez de cinq pintes : ce 
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qui reliera dans la Cucurbite fera fort Badiane, 
odorant, mais peu fpiritueux ; & com¬ 
me la Badiane, ainli que l’Anis, donne 
■beaucoup de fel volatil , âcre, & 
piquant, je ne confeille pas de tirer 
à la quantité, de crainte d’ôter à la 
Liqueur la délicateffe qu’elle doit 
avoir. 

Vous prendrez donc vos cinq pintes 
d’efprits, & vous les mêlerez au fyrop 
préparé avec cinq livres de fucre, 
quelque chofe moins , & cinq pintes 
d’eau ; le mélange contractera un œil 
défagréable , louche , ou laiteux ; il 
faudra le clarifier a'u blanc d’œuf, & 
filtrer félon l’art ; de toutes les Liqueurs 
celle-ci embarraffe le plus pour la fil¬ 
tration. Je fuis bien aife de prévenir 
afin qu’on ne fe livre point à l’im¬ 
patience. 

J’ai remarqué que plus la Badiane 
liqueur vieilliffoit, & plus elle perdoit 
fon odeur & fon goût d’Anis, elle n’en 
devient pas moins agréable pour cela ; 
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Badiane. au contraire, je lui trouve alors quel¬ 
que chofe de moins Commun, qui flatte 
par fa Angularité ; on teint cette Li¬ 
queur en violet, ou en gris de lin : 
confultez fur cela vos Principes géné¬ 
raux. 


ARTICLE X. 

Du Genievre. 

Genièvre, r E Genevrier eft un arbriffeau fau- 
" vage qui fe plaît fur les montagnes 
arides, & fouvent à la lifiére des bois. 
Les plus conlidérablesfont de cinq àfix 
pieds de hauteur, il efl; même rare d’en 
trouver d’aufli élevés. Pour l’ordinaire 
il jette des branches rampantes çà & 
là, tout au plus à un demi pied de ter¬ 
re ; elles font extrêmement entrelaffées, 
& forment comme de petits buiflons 
impénétrables. Les feuilles font vertes 

Juniperus vulgaris , fruticofa. C. B. 488. Juniperus 
Julgaris baccis parvis purpureis. I. B. rom. I. pag. 193. 
Juneperus Dodon. 84*. 

en 
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en toutes faifons , petites, étroites , Gemmas* 
oblongues , & terminées par un aiguil¬ 
lon , ce qui fait qu’on en cueille diffici¬ 
lement les bayes ; elles font rondes, de 
la groffeur d’un pois , vertes d’abord , 

& deviennent noires en muriffant ; elles 
font placées entre les feuilles dans un 
ordre admirable ; le bois du Genévrier 
eft auffi fort odorant, il eft prefqu’auffi 
fudorifique que le Safaffras. 

Le Genièvre étant d’une fubftance d * 

rélineufe & balfamique , produit plu- 
fieurs bons effets ; il eft peu de fruit 
dont on ait dit plus de bien, & avec 
plus de fondement ; il purifie le fang 
par l’infenfible tranfpiration ; il confor¬ 
te les folides ; il décharge le poumon 
d’une lymphe groffiere qui caufe fou- 
vent la difficulté de refpirer ; Simon 
Pauli , Tragus , Mathiole , affurent 
qu’il foulage les hydropiques , Tour- 
nefort eft du même fentiment ; la Phar¬ 
macie tire je ne fçai combien de fe- 
Éours de ces bayes falutaires j & quoi- 



Geniévfe. 


Genièvre 
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que les préparations galéniques contri¬ 
buent beaucoup aux effets qu’elles pro- 
duifent, on peut dire néanmoins que 
par elles-mêmes elles font très-faines : 
par conféquent on peut boire avec con¬ 
fiance les Liqueurs auxquelles elles fer¬ 
vent de fondement. 

Choififfez des bayes qui ne foient 
pas trop vieilles , c’eft ce que vous 
diftinguerez aifément à leur épiderme. 
Si elle eft ridée , c’eft un ligne qu’elles 
ne font point de l’année ; fi elle elt fer¬ 
me & bien tendue, c’efi un bon figne. 
Prenez garde encore qu’elles n’ayent 
fermenté , elles y font fort fujettes ; 
vous vous en appercevrez à un goût 
aigre & moifi. En ayant choifi un demi 
litron, écrafez-les dans un mortier de 
marbre ; ajoutez deux onces de Cannel¬ 
le & quatre clous de Girofle ; mettez le 
tout en infufion dans neuf pintes d’eau 
de vie pendant quinze jours ; après ce 
temps diftilkz au Bain-marie ; vous 
verrez s’il efl néceffaire de cohober, 
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Sinon ayant extrait cinq pintes d’efprit Geméviç, 
bien imprégné de Genièvre, vous com- 
poferez votre Liqueur , en mêlant au¬ 
tant de fyrop que vous avez d’ef¬ 
prit : le mélange pour l’ordinaire de¬ 
viendra louche, s’il ne devient tout-à- 
fait laiteux ; en ce cas, clarifiez la com¬ 
position au blanc d’œuf, & filtrez félon 
l’art. 

Le Genièvre liqueur n’eft point aufli vertus de 
agréable que quelques autres dont nous cme M ueiur * 
avons parlé ; il y a cependant bien des 
perfonnes qui lui trouvent un goût 
délicieux. Après tout, ce quipourroit 
lui manquer du côté des faveurs * efl 
bien compenfé par fes propriétés radi¬ 
cales ; on a obfervé que l’huile & l’eau 
fpiritueufe de Genièvre font tout à la 
fois fudorifiques , cordiales , hyftéri- 
ques , Stomachiques , carminatives , 
apéritives , béchiques ; ainfi voilà un 
Spécifique qui en vaut lui feul plusieurs 
autres ; il eft dit-on admirable pour 
débarraffer les reins & l’uretere des 
H ij 
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Genièvre. q ue } es préparations galéniques contri- 
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Genièvre. g rav i ers ? & d e certaines matières vif- 
queufes qui en bouchent les conduits ; 
fon ufage pafle encore pour fort bon 
dans toutes les maladies froides du cer¬ 
veau ; en un mot le Genièvre liqueur 
a précilement toutes les excellentes 
propriétés que nous avons attribué 
plus haut aux bayes qui le compo- 
fent. 

Efprk de Voulez-vous faire un efprit de Ge- 

Genievre. . , r , L 

mevre lans eau de vie r Prenez une 
allez grande quantité de bayes bien 
mures , écrafez-lez , mêlez-y du miel 
ou de la levure de biere pour exciter 
la fermentation, je fuppofe que vous 
ayez mis ce mélange dans des vailfeaux 
d’une capacité relative à l’effervefcence 
de la fermentation : placez vos vaif- 
feaux à la cave fans les boucher ; laif- 
fez-les en digellion jufqu’à ce que vous 
fentiez qu’ils exhalent une odeur forte 
& vineufe, ce fera un figne que la fer¬ 
mentation elt parfaite : verfez pour lors 
yos matières dans la Cucurbite , avec 
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lin tiers d’eau ou environ ; adaptez le £ f P rit «te 
chapiteau , & diftillez au feu ouvert, 
jufqu’à ce que vous apperceviez que ce 
qui tombe dans le Récipient n’a plus 
de force , ce feront les phlegmes , il 
fera temps de cefler. Si vous avez bien 
opéré, vous aurez un efprit très-inflam¬ 
mable , & qui produira les effets dont 
nous avons parlé plus haut, plus fûre- 
ment & plus promptement; il eflbien 
vrai que cette Liqueur fans autre pré¬ 
paration , fans fucre , & d’une force 
très-grande , n’efl: point du tout agréa¬ 
ble , a moins que l’on ne foit paflionné 
pour le goût de Genièvre , en vieil- 
lilfant elle devient un peu moins défa- 
gréable , mais elle efl: toujours bien- 
faifante , dans les infligerions fu?- 
tout. 


$ 


Hiij 
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Céleri. 


Céleri li 


ARTICLE XI. 

Du Céleri. 

C Ette plante fi commune dans 
nos jardins, n’eft point autre chofe 
que de Tache devenu plus doux par la 
culture. Les vertus du Céleri ne font 
ni en grand nombre , ni du premier 
ordre. Il eft plus employé dans les cui- 
fines que dans les laboratoires. Ces 
défauts ne font pas fort confidérables, 
on dit qu’il échauffe. Selon l’avis de 
JeanBauhin il faut l’interdire aux épi¬ 
leptiques ; on peut faire de cette 
plante une liqueur à boire qui partici¬ 
pera des vertus carminatives , & qui 
fera d’un goût fort agréable. 

Coupez en petits morceaux trente 
ou quarante pieds de Céleri plus ou 


Apium dulce. Celery Italorum , Hort. Reg. Parif, 
Selinum five Apium dulce, Park.. 
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moins , fuivant leur groffeur , faites- cékri » 
les infufer pendant un mois dans neuf 
pintes d’eau de vie ; diftillez enfuite 
au fort filet; l’huile montera difficile¬ 
ment, par conféquent cohobez : fi 
vous trouvez que l’opération vous a 
fourni des efprits trop peu chargés 
d’aromate , pour les renforcer avant 
que de procéder à la compofition, 
prenez une bonne quantité de Céleri Méthode 
bien blanchi en terre, faites-le bouillir gner tu/-" 
dans très-peu d’eau , il en jettera de r'hmie enen- 
lui-même confidérablement ; exprimez 
& coulez cette eau ; empliflez votre rî - 

Khicurbite avec d’autre Céleri crud & 
coupé en petits morceaux ; verfez l’eau 
que vous aurez exprimé fur votre Cé¬ 
leri de la Cucurbite ; adaptez le cha¬ 
piteau, & diftillez au feu ouvert. Il faut 
bien prendre garde dans cette opéra¬ 
tion de ne point laifler brûler le Céle¬ 
ri au fond de la Cucurbite , toutes vos 
peines feroient perdues fans relïour- 
ce. Pour prévenir cet inconvénient. 

Hiv 
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ne retirez que les deux tiers de l’eau 
que vous aurez mis dans la Cucurbite, 
cette eau fans être fpiritueufe fera fort 
odorante , vous vous en fervirez au 
lieu d’eau commune pour faire votre 
fyrop , comme il en faut une quantité 
égale à votre efprit, vous vous régle¬ 
rez fur cette proportion , c’eft-à-dire , 
que de neuf pintes d’infiifion, ayant 
retiré cinq pintes d’efprit , il faudra 
vous arranger de façon que vous puif- 
fiez avoir cinq pintes d’eau odorante 
pour faire votre fyrop. Le mélange 
étant fait, vous y ajouterez dix gouttes 
d’effence de Bergamotte , vous la laif- 
ferez en couleur claire & limpide ; la 
filtration ne vous donnera aucun em¬ 
barras i cette Liqueur quoique très- 
agréable n’a guères plus de vertus que 
,1a plante qui en fait la bafe. 



Principes particuliers. 


IZI 


ARTICLE XII. 

De l’Angélique. 

L E s grandes vertus en tous genres } Angélique. 

que l’on attribue à la plante dont 
nous allons parler, lui ont valu ce beau 
nom ; elle eft originaire de Bohême % 
d’où nous la recevions autrefois. Com¬ 
me elle fe plaît beaucoup en France , 
depuis fa tranfplantation , elle y elt 
devenue fort commune ; elle porte une 
tige allez haute , grolfe , creufe en 
dedans , & féparée par nœuds, d’où 
partent les feuilles & les moyennes 
tiges ; ces feuilles font larges & pro¬ 
fondément découpées : on trouve la 
femence au fommet de la tige , en 
forme d’aigrette , dont chaque fil fe 
termine par une graine de la figure 

Angelica fativa C. B. 155. Imperatoria lativa, Inft. 

317. Smirnium cord. Laferpitium Hac. Radix fpiritus S. 

Agyrtaruni Hoffmanni, Archangelica quorumdam. 

Il y a encore la petite Angélique fauvage , dont nous 
ne parlons pas. 
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Angélique, d’un çroiffant, plate, grife, & légère. 
Toutes les parties de l’Angélique font 
odorantes ; beaucoup de gens fe fer¬ 
vent de la graine pour faire leurs Li¬ 
queurs , quelques-uns s’en tiennent à 
la tige , d’autres enfin à la racine ; je 
me déclare pour ces derniers, 
vertus de Je ne finirois pas , fi je voulois raf- 
l Angélique. Sembler ici ce qu’on a publié en diffé- 
rens temps au fujet des vertus de cette 
plante ; on l’a recommandé en infufion, 
en décoftion, en conferve , en topi¬ 
que ; on affure qu’elle eft fudorifïque, 
cordiale , fébrifuge, hyftérique , réfo- 
lutive, alexitere. La Pharmacie l’em- 
ploye dans une infinité de remèdes, 
tant chymiques que galéniques : c’efl 
un excellent préjugé en fa faveur , & 
l’on peut raifonnablement conclure 
qu’elle ne peut être que bienfaifante 
employée comme Liqueur. 

Angélique Nous avons dit qu’on ppuvoit fe 
liqueur. f erv ; r indifféremment des tiges ou 
côtes, de la graine & des racines ; fi 
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vous vous déterminez pour la tige , Angélique, 
vous obferverez en tout la méthode 
que nous avons preferite pour le Cé¬ 
leri ; fi vous croyez que la graine foit 
préférable, confultez la recette d’Anis, 
ce font les mêmes préparations & les 
mêmes dofes, mais fx vous voulez vous 
en tenir à la racine * comme je vous le 
confeille , choififiezneuf onces de cette 
racine , qui ne foit pas vermoulue n 
défaut auquel elle efl: fort fujette ; con- 
caflez-la grolïiérement dans un mor¬ 
tier ; mettez-la en infiifion dans neuf 
pintes d’eau de vie ; ajoutez deux on¬ 
ces de Genièvre , & deux onces de 
Cannelle ; faites durer l’infiifion huit 
ou quinze jours ; diftillez enfuite au 
Bain-marie , au filet médiocre , point 
de cohobation ; fi votre Eau de vie efi; 
d’une bonne qualité , vous retirerez 
cinq pintes d’efprit aromatique ; pré¬ 
parez votre fyrop à l’ordinaire ; dans 
la compofition vous donnerez la cou¬ 
leur qu’il vous plaira, le mélange fera 
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Angélique, toujours clair, fauf quelque accident 
particulier , point de clarification par 
conféquent, filtrez félon l’art. 

Plus cette Liqueur fera gardée , 
meilleure elle deviendra , en vieillif- 
fant elle acquière une odeur mufquée 
très-gracieufe , il eft à préfumer que 
fes vertus font confidérables , puifque 
la racine qui entre dans fa compofition 
paife pour avoir des propriétés mer- 
veilleufes. 


ARTICLE XIII. 


De VAbfynthe. 

I L y a plufieurs efpéces d’Abfyn¬ 
the , l’étrangere qui nous vient du 
Levant ; la Marine , ainli nommée 

I. Abfynthium Judaïcum , C. B. 13». Lumbricum fe- 
tnen I. B. femen contra'off. Scbeha Arabum, Lugd. App. 
36. C'efi la poudre à vers. 

II. Abfynthium (eriphium Gallicum C. B. Abfynthium 
feriphium tenuifolium , marinum Narbonenfe. I. B. 
tora, III. pag. 177. Abfynthe marine. 

III, Abfynthium vulgaremajus I, B, tom, III, p, 168, 
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parce qu’elle croît fur les bords de la Abfynthe. 
mer en Provence & en Languedoc ; 
lÿ grande Abfynthe , fort commune 
dans nos jardins, & enfin la petite 
Abfynthe , également commune, mais 
moins amere que la précédente ; nous 
ne parlerons que de ces deux dernieres 
efpéces. Comme on fe fert indifférem¬ 
ment de l’une pour l’autre, nous ne les 
féparerons pas. 

L’Abfynthe croît facilement par 
tout, mais plus particuliérement dans 
les lieux fecs , c’efi: une plante médio¬ 
crement haute , fa tige eft ligneufe , 
fes feuilles affez petites , très-échan- 
crées , & d’un verd-pâle ; elle porte 
fa femence au haut de fes tiges , de la 
forme de petits grains ronds , affez 
femblables à la graine d’épinards ; fon 
amertume efi: extrême ; elle donne par 

Abfynthium.Ponticumfeu Romanum offic. feu Diofcori- 
disC. B. ij 8. Abfynth. Larifol. Dod. 3*. 

IV. Abfynt. tenuifolium incanum. C. B. 138. Ablynt. 

Ponticuin vulgare folio inferius albo I. B. Abrotanum 
album, five fœmina curd. in Diofcorid. Abfynth. Gala- 
•ium Sardonium , Diofe. JLob. le. 75 5. Petite Abfynthe. 



Vertus de 
i’Abfynthc. 


Abfynthe 

liqueur. 
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l’analyfe un peu de fel volatil, pext 
de plantes fournit autant de fel fixe , 
& fon huile effentielle efl en affez 
bonne quantité. Nous ne craignons pas 
de nous avancer trop en difant que 
cette plante peut caufer des effets falu- 
taires infinis & fur le champ. Mathio- 
le , Veflingius , Erafle , affurent qu’ils 
ont vû guérir des malades totalement 
abandonnés par le feul fecours de 
l’Abfynthe.On l’employe en conferve, 
en extrait, en fyrop : on en fait des in- 
fufions dans du vin , dans de la biere, 
& toujours avec un fuccès prodigieux ; 
mais toutes ces préparations ont le dé- 
fagrément de conferver Un goût d’amer¬ 
tume auquel on ne fe fait pas. L’Abfyn¬ 
the liqueur n’a point ce défaut ; elle 
joint aux propriétés des autres prépara¬ 
tions , celle d’être totalement dépouil¬ 
lée de fon amertume , & d’être extrê¬ 
mement douce & agréable. 

Vous prendrez dix - huit poignées 
d’Abfynthe, grande ou petite , verte 
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tu féche , n’importe ; nous entendons Abfymhe. 
par poignée ce que la main d’un hom¬ 
me peut contenir, en fuppofant encore 
que l’Abfynthe n’eft point parvenue à 
fa parfaite hauteur, & qu’elle eft de. 
l’âge prêt à entrer en femence ; plus , 
deux onces de Cannelle, plus, un demi- 
litron de Genièvre , plus , demi-once 
de racine d’Angélique ; mettez ces aro¬ 
mates en infulion dans neuf pintes 
d’Eau de vie pendant quinze jours , 
remuez la cruche de temps à autre, 
après quoi vous diftillerez au Bain- 
marie , au fort filet ; d’abord votre 
efprit fortira blanc, clair, limpide ; il 
pourra fe faire qu’infenfiblement vous 
le verrez changer , & tomber dans le 
Récipient d’une couleur ambrée. Ne 
vous allarmez point fi cet accident arri¬ 
ve, il ne gâte rien à l’opération ; conti¬ 
nuez - là avec vos foins ordinaires. 

Quand vous aurez recueilli la valeur de 
fix pintes d’efprit, verfez le tout dans 
la Cucurbite par le Canal dont nous 
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Abfynthe.! avons tant de fois parlé , & cohobez ; 
diminuez pour lors le feu d’un degré , 
c’eft-à-dire , qu’il ne faudra plus diftil- 
ler qu’au filet médiocre, & enfin au 
petit' filet. Ayant extrait cinq pintes 
d’efprit , bien chargé d’odeur, vous 
difcontinuerez cette première opéra¬ 
tion , & vous procéderez à la compofi- 
tion. Prenez cinq livres de Sucre, que 
vous ferez fondre dans quatre pintes 
d’eau de fontaine ou de riviere ; vous 
ajouterez à cette quantité une pinte de 
bonne eau de Fleur d’Orange double. 
V otre fyrop étant fait, vous le mêlerez 
avec vos cinq pintes d’efprit ; vous 
colorerez le mélange en rouge avec la 
Cochenille & l’Alun , comme il a été 
dit dans les Principes généraux, obfer- 
Vant toujours qu’il faut diminuer la 
mefure d’eau de fontaine, à proportion 
de celle que vous employerez pour 
votre teinture ; vous finirez par la fil¬ 
tration , qui ne yous donnera pas gran¬ 
de peine. 
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Je le répété encore, de toutes les Li¬ 
queurs , celle-ci ell fans contredit la 
plus médicale & la mieux faifante ; elle 
eft fouveraine dans les maladies hyfté- 
riques ; elle emporte les obftruâions 
des vifcéres ; elle excite l’appétit ; elle 
provoque les urines. Un Pharmaco- 
pole habile foutient qu’elle incife & 
atténue les humeurs pituiteufes qui 
croupiffent dans l’eftomach, & qu’elle 
eft excellente contre les vers ; on peut 
s’en fervir comme d’un remède admira¬ 
ble dans prefque toutes les maladies 
chroniques ; d’ailleurs elle flatte infini- 
mentle goût, pourvu que l’on n’ait pas 
une répugnance décidée pour le goût 
d’abfynthe. 


ARTICLE XIV. 

Du Macaroni. 

J ’A x cru devoir nommer ainli cette 
Liqueur, parce qu’elle nous rappelle 
parfaitement le Macaron , & par fon 


Vertus de 
l’Abfÿmhe 
Liqueur, 




Macaroni,- 
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Macaroni, odeur & par fa faveur ; elle peut tenir 
fon rang parmi les Liqueurs les plus 
gracieufes ; il en eft même peu qui foit 
d’un goût plus général, aufli n’a-t-elle 
prefque point d’autre mérite , mais ce 
n’en eft point un médiocre que de plaire 
infailliblement, & à toute forte de 
gens. 

Pour faire cette Liqueur fi flatteufe, 
pilez dans un mortier de marbre une 
livre d’amandes ameres ; faites bien 
attention qu’il n’y ait point de noyaux 
d’abricots parmi ; ( ces noyaux ont une 
faveur trop auftere ) ajoutez gros com¬ 
me le pouce de racine d’Angélique de 
Bohême ; mettez le tout en infufion 
pendant quinze jours dans neuf pintes 
d’eau de vie ; remuez la cruche fré¬ 
quemment: le terme de l’infufionpaffé, 
verfez pêle-même les amandes & l’eau 
de vie dans la Cucurbite , adaptez le 
Chapiteau , placez l’Alembic au Bain- 
marie , & diftillez au petit filet ; entre¬ 
tenez votre feu le plus également qu’il 
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vous fera poffible, parce cpie vous ne Macarot >i» 
ferez point obligé de cohober. Ayant 
extrait cinq pintes d’efprit bien impré¬ 
gné de l’odeur d’amande , vous ferez 
votre fyrop avec cinq livres de Sucre , 
trois bouteilles d’eau commune & deux 
bouteilles d’eau de fleur d’Orange dou¬ 
ble. Le fyrop fait* commencez la com- 
pofition en mêlant votre fyrop avec 
vos efprits, & en ajoutant vingt ou 
trente goûtes d’eflence de Cédras ; fil¬ 
trez enfuite par le papier gris. Cette 
derniere opération ne vous donnera , 
aucune peine, & votre Liqueur étant 
paffée, fera claire, limpide, brillante, 
aulïï agréable à la vue , qu’elle fera dé- 
licieufe au goût. 

ARTICLE X V. 

De la Singulière. 

C ’E s T encore ici une Liqueur de lie ^ a si »g«- 
mon invention , & qui n’efl: point 
connue ; je l’âi nommé Singulière , 
parce qu’elle l’eft à coup fur. Le feul 
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Macaroni, odeur & par fa faveur ; elle peut tenir 
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Singü- expofé de ce qui entre dans fa compo- 
iition fera juger favorablement de fa 
qualité ; c’eft fans contredit la plus 
parfaite & la plus délicieufe de toutes 
cellès que je connoifle, mais pour l’at¬ 
traper dans fon point de perfeftion, il 
ne faut épargner ni foins ni dépenfe. 
Comme cette Liqueur eft extrêmement 
compliquée, c’eft ici qu’il faut du dis¬ 
cernement pour augmenter ou pour 
diminuer les dofes que je vais prefcri- 
re , & cela relativement à la qualité 
des drogues que l’on employera , afin 
que rien ne domine, & qu’il réfulte du 
tout un goût fxngulier, mais toujours 
infiniment agréable. 

Vous prendrez donc les zeftes d’un 
gros Cédras ou de deux moyens; à 
leur défaut ( car on n’en trouve pas tou¬ 
jours facilement ) vous prendrez les 
zeftes de trois beaux Citrons, l’écorce 
de deux Oranges de Portugal, deux 
onces de Cannelle , deux gros de Ma¬ 
cis , neuf doux de Girofle, detod-oj&t 



Principes particuliers. 133 
d’Anis, demi ojicede Coriandre, deux lie j* Singu “ 
gros de racine d’Angélique de Bohême, 
un gros de Saffran, demi, once de Ge¬ 
nièvre. Ayant pillé, conçaffé & écrafé 
toutes ces drogues, mettez-les en infu- 
fion dans neuf pintes d’Eau de vie pen¬ 
dant un bon mois , au foleil, ou dans 
un lieu tempéré ; & pour accélérer la 
macération , en même temps pour fa¬ 
ciliter l’incorporation mutuelle de tous 
les aromates, vous aurez grand foin 
de; remuer fouvent la cruche. Le mois 
d’infufion expiré , verfez vos matières 
dans la Cucurbite ; adaptez le chapi¬ 
teau ; luttez les jointures avec de la 
colle de farine ; placez l’Alembic au 
Bain-marie j diHillez d’abord au fort 
filet. Ayant retiré fix pintes, verfez- 
les dans la Cucurbite par le canal de 
cohobation ; continuez à diftiller au 
filet médiocre, vos efprits feront pour 
lors imprégnés des huiles aromatiques 
autant qu’ils pourront l’être. Ayant 
extrait cinq pintes, vous vous difpo- 
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lîere* S ' ngu * ferez à la compétition avec toute l’at¬ 
tention polfible. D’abord vous com¬ 
mencerez par le fyrop, que vous pré¬ 
parerez avec cinq livres de lucre, trois 
pintes d’eau commune , deux pintes 
d’eau de fleur d’Orange double. Le 
fyrop étant fait, vous y verferez vos 
efprits ; vous remuerez bien le tout , 
& vous goutterez fl rien ne domine , à 
l’exception de la fleur d’Orange , qui 
doit s’annoncer un peu plus que le ref- 
te, pas trop cependant, & s’il efl: né- 
ceflaire de fortifier les autres aroma¬ 
tes , vous tiendrez prêtes des quintef- 
fences de Cédras, de Girofle , de Ca- 
nelle , &c. ou Amplement des efprits 
bien imprégnés de toutes ces drogues ; 
vous en verferez dans votre compofi- 
tion autant qu’il fera néceflâire pour 
établir l’équilibre entre vos aromates ; 
& quand vous croirez avoir monté 
votre Liqueur fur le ton convenable, 
* voyez ia alors vous la colorerez en rouge-pour- 
naîe, JTiffi’ pre ayec le Phitolacca , * c’eft-à-dirc 
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que vous prendrez des morceaux de ^ Singu- 
toile imbibés du fuc de ce fruit, comme 
nous l’avons dit dans les Principes gé¬ 
néraux ; vous les ferez infufer dans 
une pinte ou plus de Liqueur pendant 
vingt-quatre heures ; les morceaux de 
toile fe déchargeront, & votre Liqueur 
prendra toute leur teinture , elle fera 
plus ou moins foncée , à proportion de 
la quantité de Phitolacca que vous em- 
ployerez. Si vous n’avez point de Phi¬ 
tolacca , fervez-vous de Cochenille , 
vous en prendrez trois gros , un demi 
gros d’Alun de glace, & quatre ou fix 
pains de Tournefol : pilez bien ces 
teintures dans un mortier de marbre, 
en verfant de temps en temps de l’eau 
bouillante pour les délayer plus facile¬ 
ment ; la dilfolution des teintures fai¬ 
tes , vous l’ajouterez à la totalité de la 
Liqueur. Souvenez-vous que li vous 
colorez votre Liqueur de cette der¬ 
nière façon , il faut avoir foin de dimi¬ 
nuer l’eau commune de votre compofi- 
I/iv 
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„£«■«- tion , en.raifon de celle que vous, em- 
ployerez p,our la teinture -, fans quoi 
vous affoibliriez trop vos efprits. Cette 
précaution n’eft point néceffaire fi vous 
vous fervez du Phitolacca , qui d’ail- 
* t’expé- leurs eft préférable en tout. * Votre Li- 
«létrompé, la queur étant bien colorée , le plus fort 


mamesu'on tration, vous en ferez quitte avec un 
ne'tlenf^r P eu de patience, 
elle tombe^ Si dans la compofition vous pouvez 
îendrTia 6 atteindre au jufte accord des huiles 
te q jaune° U " aromatiques entre elles , ce qui n’eft 
felîieieidf- point du tout difficile, pour peu qu’on 
iptofrâ veuille s’en donner la peine , vous au- 
«ouieur na- rez une Liqueur exquife, & qui ne fera 
bien de’ la fûrement pas fans de grandes proprié- 
i”cochenü- tés ; la raifion en eft toute fimple : les 
ce ’iue'nous ingrédiens qui la compofent font tous 
~ Spiu de connus pour avoir d’excellentes quali- 
haut. tés; les uns font carminatives , les au¬ 


tres hyftériqües, béchiques, &c. Donc 
le compofé doit être de même nature ; 
donc cette Liqueur doit être auflt.falu- 
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taire qu’elle eft agréable ; or elle l’ell lie ^ Sin£U ' 
inconteffablement. 


ARTICLE XVI. 

De l'Huile de Vénus 3 & des 
Eaux des Barbades 

3 ’Ayois deffein de finir cette der- Huile ie 
niere Partie par la Singulière, mais 
ayant réfléchi que l’Huile de Vénus , 
l’Eau & la Crème des Barbades étoient 
trop à la mode pour être négligées, j’ai 
cru bien faire de parler encore & de 
réunir ces trois célébrés Liqueurs fous 
un même article. Comme je n’en fuis 
pas l’inventeur , & qu’elles font d’ail¬ 
leurs très-connues, je ne dirai rien de 
leurs propriétés ; je me contenterai 
feulement d’en rapporter les recettes 
telles que je les ai reçues de gens qui 
affûroient les tenir de bonne main , 

& qui effectivement m’ont allez bien 
réulîies. 
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Huîie de Réduifez en poudre impalpable trois 

’énus. . , . , _ . r . 

onces de graine de Carvi a , trois onces 
de graine de Chirouis b , quatre onces 
de graine de D aucus-Creticus c , quatre 
gros de Macis, & une once de Cannel¬ 
le : faites infiifer ces poudrés dans neuf 
pintes d’eau de vie pendant l’efpace 
d’un mois, après quoi vous diflillerez 
au Bain-marie , au fort filet d’abord. 
Ayant retiré fix pintes, vous les réver- 
ferez dans l’Alembic , & vous cohobe- 
rez. Ayant retiré à cette fécondé diflil- 
lation la valeur de cinq pintes d’efprit, 

a Le Carvi eft une plante qui fe trouve facilement dans 
les prés, on ne fe fert guère que de fa graine. Les Beta- 
niftes l’ont nommé Cuminum pratenfi , Carvi Offic C. B. 
15S. Caros. I. B. tom. III . p . 1. pag. 69. Carum Doi. 
Careum fucchs. Ger, C’eft une des quatre femences chau¬ 
des. 

b Le Chirouis, autrement appellé Carotte fauvage , 
vient fans culture dans les prés & le long des chemins ; 
on en mange la racine quand on la cultive dans les jar¬ 
dins; cette racine eft extrêmement fucré. C’eft le Daucus 
vulgaris Clus. hifi 198. Paftinaca tcnuifolia Sylvcs Diofi. 
vel Daucus off. C. B. Staphylinus Grxcorum I. B. 

c Le Daucus-Creticus eft beaucoup plus eftimé que le 
précédent, parce que fa femence paffe pour avoir plus de 
vertus; il eft appellé Daucusfoliis faaiculi tenuiffimis, 
C. B. Daucus femme hirjuto , I. B Mirrhis annua , femme 
firiato vïLlofo , imana. Morif. Omb. Toutes ces plantes 
font ombelliferes , c’eft-à-dire en parafai. Elles font 
carminatives , & un peu diurétiques. 
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isiffez éteindre votre feu ; compofez dC 
enfuite le fyrop d’une maniéré toute 
différente de celle que nous avons en- 
feigné jufqu’à préfent. Faites bouillir 
quatre gros de Saffran dans trois pintes 
d’eau , le Saffran ayant bien bouilli & 
déchargé fa teinture, coulez cette eau 
teinte en jaune & d’une confiftence.plus 
épaiffe que celle de l’huile ; çoulez-la 
dis-je toute bouillante fur fept livres de 
fucre ou environ, remuez bien le fu- 
cre, afin qu’il fe fonde plus facilement ; 
étant fondu , laiffez-le refroidir, verfez 
alors vos efprits fur votre fyrop , le 
mélange fera trop épais pour être fil¬ 
tré au papier gris, il faudra par confé- 
quent vous fervir d’une chauffe faite de 
toile de coton, c’efl ce que nous expli¬ 
querons dans la troifiéme Partie , en 
parlant de la filtration des infiifions 
fimples. 

Cette forte de Liqueur a été inventée Eau des 

1 , t„ , „ . , . . Barbades. 

dans les lues de 1 Amérique qui portent 
ce nom , foit que le? fruits foient plus 
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îkrbades! aromatiques dans ce pays-là qu’ail- 
leurs , foit que les Artiftes y ayentune 
méthode particulière, foit enfin que le 
paflage de la mer influe fur la qualité 
de l’efpéce , il eft certain que nous 
n’avons encore pû les imiter qu’impar- 
faitement. On s’eft donné la liberté 
d’inventer & de varier les recettes à 
l’infini ; on a confervé à la Liqueur une 
pointe forte pour ne rien dire de plus , 
c’eft le cara&ere diftinétif des Eaux des 
Barbades, & on les a hardiment débité 
fous ce nom , quoique je fois du fenti- 
ment de ceux qui penfent que l’ufage 
habituel de cette Liqueur trop forte 
efl: pernicieux , je ne laiflerai pas que 
de donner la méthode pour la com- 
pofer. 

Faites infufer durant quinze jours les 
zèftes de quatre gros Cédras , & deux 
onces de Cannelle dans neuf pintes 
d’eau de vie : après, ce temps diflillez 
au Bain marie , au petit filet. Ayant 
retiré fept pintes, démontez tout-à-fait 
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votre Alemhic', jettez comme inutile 
ce qui relie dans la Cucurbite, rincez- 
la proprement, verfez-y vos fept pin¬ 
tes de la première dillillation, ajoutez 
les zellesde quatre nouveaux Cédras 
& deux onces de Cannelle, adaptez le 
Réfrigérant, dillillez au Bain-marie & 
au petit filet comme la première fois. 
Ayant retiré quatre pintes , verfez-les 
par le canal de cohobation pour recti¬ 
fier les efprits une troifiéme fois. Ayant 
extrait cinq à fix pintes au plus, ceffez : 
alors râpez en poudre fine fept livres 
du plus beau fucre , faites-le diffoudre 
dans une pinte & demi d’ëau prefque 
bouillante,mêlez vos efprits à ce fyrop, 
filtrez le mélange , & vous aurez une 
Liqueur agréable à la vérité , mais qui 
ne fera bonne à être bu que lorfqu’elle 
fera bien vieille, encore reliera-t-elle 
toujours d’une force étonnante. Don¬ 
nez-vous bien de garde d’en boire im¬ 
modérément , il en cuiroit à votre œfo- 
phage, & infenfiblement à votre fanté. 



Eau des 
Barbades. 


Crème des 
Barbades. 
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L’eau des Barbades varie félon les ca¬ 
prices du goût ; on en fait à la Berga- 
motte , au Macis, à l’Orange , à la 
Limette , &c. La manipulation eft la 
même pour tous ces ingrédiens en les 
fubftituant les uns j aux autres ; la Li¬ 
queur change de goût fans en devenir 
plus faine. 

La Crème des Barbades eft plus trai¬ 
table que la précédente, cependant elle 
eft encore bien forte. Mettez en infu- 
fion dans neuf pintes d’eau, de vie les 
zeftes de trois Cédras , les zeftes de 
trois belles Oranges de Portugal, deux 
gros de Macis,quatre gros de Cannelle, 
douze doux de Girofle ; l’infufion du¬ 
rera quinze jours au plus : vous diftil- 
lerez au Bain-marie au fort filet. Ayant 
extrait fix pintes d’efprits , verfez-les 
par le canal de la Cucurbite & coho-, 
bez : contentez-vous à cette fécondé 
fois de tirer cinq pintes d’efprit, après 
quoi faites fondre fix livres de beau 
fucre fin,que vous pilerez ou que vous 
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râperez pour accélérer la difïolution f a ^™' de * 
dans quatre pintes d’eau ; n’en mettez 
pas davantage, parce qu’il faut un peu 
de vivacité à cette Liqueur ; vous la 
laifferez en blanc fin, comme l’eau des 
Barbades, par conféquent le mélange 
ne vous caufera pas grand embarras 
pour la filtration. 


ARTICLE XVII. 

De l’Eau commune. 

D U T - O N nous taxer d’être tom- De i’Ea» 
bés en contradi&ion avec nous- 
mêmes ; dufllons-nous encourir l’indi¬ 
gnation des bons buveurs, nous ne dif- 
fimulerons pas que l’Eau commune 
bien choifie efl: préférable à toutes les 
Liqueurs, à tous les Ratafiats , en un 
mot à toutes les préparations de l’art, 
du moins pour la confervation de la 
fanté. 

L’Eau eft d’un ufage fi univerfel , la 
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com- connoiffance de fes qualités eft d’une 
importance fi grande, enfin elle eft en¬ 
trée pour tant de chofes dans nos ma¬ 
nipulations , que j’ai cru bien employer 
mon temps & ma peine à l’étudier avec 
foin , pour tâcher d’en découvrir la 
nature. 

J’aurois peut-être bien fait de placer 
cet article en tête de la fécondé Partie; 
mais comme il eft plein d’obfervations 
phyfiques, chymiques, & d’hiftoire na¬ 
turelle , j’ai cru mieux faire de le placer 
à la fin. On le regardera fi l’on veut 
comme une digreflion , & on me la 
pardonnera, parce que je la crois éga¬ 
lement curieufe , utile , & amufànte. 

Point d’Eau exactement pure dans 
l’Univers, c’eft une obfervationde fait. 
L’Eau de Mer, de Rivière, de Fontai¬ 
ne , de Marais, d’Etang , de Puits, de 
Citerne, de Pluye, de Rofée même , 
font toutes chargées de particules de 
différentes natures , relativement aux 
lieux oh elles ontféjourné , ou qu’elles 
ont 
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ont parcouru ; la chofe eft facile à con¬ 
cevoir , quand on fe rappelle que les 
entrailles de la terre , que l’air même, 
font remplis de fubftances terreufes , 
minérales & métalliques qui s’y trou¬ 
vent , ou naturellement, ou qui y ont 
été portées par quelque puilfance mo¬ 
trice. La chaleur du Soleil par exemple 
frappant vivement fur des terres bitu- 
mineufes, nitreufes, fulphureufes, &c« 
en détache les particules les plus vola¬ 
tiles ; ces particules portées dans les 
airs à caufe de leur légéreté, y ren¬ 
contrent des vapeurs d’eau avec lef- 
quelles elles fe mêlent intimement ; le 
froid qui régné dans les hautes régions 
de l’atmôfphere ayant condenfé ces 
vapeurs, elles fe réfolvent en Eau fans 
fe dépouiller "des particules étrangères 
de nitre , de fouffre , de vitriol, &c. 
dont elles fe font chargées comme nous 
l’avons dit , & étant par-là devenues 
d’une pefanteur fpécifique fupérieure à 
celle de l’air, elles retombent fous la 
K 
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Eau com- f ornie d e pluye ou de rofée, chargées 
des qualités qui leur ont été imprimées 
dans l'è-haut de l’atmofphere. 

La chofe ,efl encore plus fenfibltf 
dans l’Eau qui coule fur la furface ou 
qui.fort du fein de la terre, foit qu’elle 
y pénétre par filtration , ou qu’elle y 
coule par des canaux fouterrains , il 
eft impoffible qu’elle ne pafle à travers 
de différentes couches , de différentes 
mines, de différentes veines , foit mé¬ 
talliques , foit minérales, & par confé- 
quent qu’elle ne fe charge dans ce paf- 
fage des qualités qui y dominent ; c’eft 
à ce méchanifme qu’il faut attribuer 
l’origine de tant de fourçes fi différen¬ 
tes , en température, faveur, couleur, 
propriétés, vertus, &c. 

Une Eau par exemple qui rencontre¬ 
ra.dans fon cours un amas de fuc lapi- 
difique , formera une fource qtii aura 
la vertu de changer en pierre le bois, 
les plantes, en un mot tous les corps 
qu’on y plongera. ; une autre qui féjour- 
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fiera qûelque temps dans une veine Eau 
d’alun, de nitre, &C. deviendraexcef- mune * 
livement froide ; une autre enfin qui 
paflera au-deffus , au-deffous , ou à 
côté de quelque volcan , ou bien par 
quelques fermentations , fortira toute 
bouillante des entrailles de la terre ; 
ainfi pour juger fainement des qualités 
bonnes ou mauvaifes de l’Eaii, il faut 
examiner avec foin quels milieux elle 
parcourre , d’où on pourra inférer 
qu’elle doit être chargée de telles & 
telles particules , conféquemment de 
telles. & telles qualités , & par une au¬ 
tre conféquence encore , qu’elle doit 
être bonne ou mauvaife, faine ou dân- 
gëreufe. 

J’ai obfervé qtie les particules dont 
l’eau peut fe charger dans fon cours , 

& qui déterminent fa qualité bonne ou 
mauvaife, peuvent fe réduire à trois 
genres, dont les combinaifohs font in¬ 
finies , par la grande quantité des efpé- 
ces qui leur'font fub ordonnées : ces 
K ij 
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com- trois genres font, les particules ter- 
reufes, les particules minérales , & les 
particules métalliques. 

Toute Eau chargée de particules ter- 
reufes n’eft point bonne à boire géné¬ 
ralement parlant ; ces particules font 
ou de craye, d’argile , de bols , de 
plâtre , d’ocre , de fandaraque , de 
fanguine , de chaux , de cendre, ou 
de fable. Les Eaux chargées de parti¬ 
cules argilleufes ou crétacées , font 
trop pefantes & trop épaiffes pour être 
faines ; elles ont d’ailleurs un goût 
défagréable ; il faut par la même raifon 
rejetter comme mauvaifes toutes les 
Eaux chargées de bols, de Sandaraque, 
d’ocre , ' de fanguine , de chaux , ou 
de cendre , quoique d’ailleurs elles 
puiffent être employées pour des bains 
propres à certaines indifpolitions. Les 
Eaux gypfeufes , ou qui contiennent 
beaucoup de particules de plâtre, font 
extrêmement dangereufes ; elles peu¬ 
vent caufer des maux infinis , entre 
autres la paralyfie. 
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Enfin la meilleure de toutes les Ea U com- 
Eaux où les particules terreufes domi- mune ’ 
nent, c’eft celle qui s’elt déchargée des 
plus groffiéres en filtrant à travers des 
fables blancs , ou qui fort de la fente 
des rochers, claire, pure, légère, lim¬ 
pide , cette eau peut palier pour excel¬ 
lente. 

Les Eaux où les particules minérales 
dominent., font de bien des efpéces ; 
elles font ou falées , nitreufes , alumi- 
neufes, fulphureufes ou vitrioliques. 

Il eft peu d’Eau qui ne foit chargée 
d’un peu defel, nous entendons ici le 
fel gemme, ou le fel folîile ; mais quand 
ce fel domine trop , il rend l’Eau ame- 
re & impotable. 

Les Eaux nitreufes prifes intérieure¬ 
ment font apéritives ; elles adouciffent 
la pituite , elles confortent les nerfs, 
elles font allez faines, mais inlipides ; 
employées comme bain elles font 
excellentes pour les maladies de la 
peau. 

JCÜj 



ï JO Principes particuliers. 

On prétend que l’Eau alumineufe a 
deux qualités oppofées , qu’elle eft mé¬ 
diocrement chaude & exceffivement 
féche, outre cela qu’elle ef aftringente 
& froide, on a remarqué qu’il ne croifi 
foit aucune plante fur les rivages des 
fontaines, des ruiffeaux & des riviè¬ 
res dont les Eaux font fort mêlées 
d’alun ; on allure aulîi que cette Eau 
eft très-bonne dans toutes les maladies 
qui partent des humeurs froides. 

Les Eaux fulphureufes, bitnmineu- 
fes , grades , &c, ont leur utilité , on 
les croit bonnes dans les cas oh le gen¬ 
re nerveux efl attaqué. 

Les Eaux vitrioliques font froides 
affez faines aux tempéramens vifs & 
fanguins, mais un peu trop a fri ng en¬ 
tes. 

Les Eaux métalliques comme les 
Eaux minérales , tirent leurs qualités 
des fubflances étrangères qui y domi¬ 
nent ; il peut y en avoir d’autant d’ef- 
péces, qu’il y a de fortes de métaux ; 
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quoiqu’on ait; voulu dire que l’or & Eau c °m- 
l’argent étoient trop compares pour 
imprimer aucune qualité à l’Eau , je 
penferois moi qu’à la longue l’Eau char¬ 
gée d’ailleurs de quelques principes 
nitreux, ou vitrioliques , &c. féjour- 
nanè ou paffant par les mines où l’or & 
l’argent font en particules déliées , je 
crois, dis-je, que cette Eau auroit allez 
d’a&ivité pour les diffoudre en tout ou 
en-partie , & par conféquent pour em¬ 
porter de leurs qualités, toute impar¬ 
faite que l’on fuppofe que ferait cette 
diffolution , elle feroit plus que fuffi- 
fante pour produire cet effet ; l’Eau où 
les particules d’or & d’argent domine- 
roient ne pourraient être que fort fai¬ 
ne. Il n’en feroit pas de même d’une 
Eau où les particules de plomb rem¬ 
porteraient fur toute autre , je jugerais 
cette Eau très-dangereufe dans l’ufagé 
ordinaire , & je ne voudrois confeiller 
de s’en fervir que dans quelques cas 
particuliers. 

K iy 
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Eau com- L’Eau qui aurojt pafle par des mines 
de cuivre , & qui dans ce pafege fe 
feroit chargée de plus de verd de gris 
que de vitriol, feroit venim^ufe ; le 
Mercure doit rendre l’Eau très-divifi- 
ble , très-fluide , mais purgativè. 

L’étain communément chargée de 
beaucoup de mercure & de fouffre, 
lui donne à peu près les mêmes quali¬ 
tés ; quand l’antimoine y domine , 
l’Eau devient émétique. 

Enfin de toutes les Eaux métalli¬ 
ques , je n’en crois point de plus faines 
que les Eaux ferrugineufes : au refteil 
efi: rare de trouver des Eaux impré¬ 
gnées d’une feule fubftance ; elles font 
quelquefois chargées de terres, de mi¬ 
néraux & de métaux tout enfemble ; 
quelquefois la combinaifon efl: en rai- 
fon proportionnelle, d’autres fois les 
minéraux l’emportent, une autre fois 
çe feront les métaux, enfin les'variétés 
font infinies, parce que les combinai- 
fons font fans nombre ; voilà en géné- 
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ral cô que l’on peut conclure des qua¬ 
lités de l’Eau par la connoiffance des 
milieux qu’elle parcourt. 

Mais il peut arriver, & c’èft ce qui 
arrive effectivement fou vent, que l’exa¬ 
men de ces milieux eft difficile, quel¬ 
quefois même impratiquable , parce 
que ces milieux font inacceffibles, alors 
il faut avoir recours aux indications 
générales , & enfuite aux analyfes par¬ 
ticulières , tant phyfiques que chymi- 
ques ; les indications générales font en, 
petit nombre , quoiqu’affez fûres, 

i®. Toute Eau claire, limpide, pure, 
agréable au goût, ou plutôt qui n’a 
point du tout défaveur, qui s’échauffe 
facilement mife au feu, & qui refroidit 
de même en la retirant, peut paffer 
pour excellente. 

2®. Quand on voit les habitans d’un 
climat grands buveurs d’eau, confer- 
Ver des yeux bien fains, des dents bien 
blanches , n’avoir jamais de maladies 
cutanées, fe porter bien, ç’eft encore 
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iifn" c ° m " tIn % ne ( ï u * faire juger favora¬ 
blement de l’Eau du pays. 

3°. Si les légumes cuifent fans peine 
dans l’Eau où l’on les fait bouillir , 
c’eft encore une marque de fa falubrité. 

4°. Si fur les rives de la fontaine, 
du ruifleau , de la rivière , il ne croît 
ni joncs, ni moufles, ni aucune plante 
aquatique , fi fon Eau coule fur un lit 
de fable, fans bourbe, fans fédiment, 
ou fur un cailloutage bien épuré , on 
peut être fur que cette Eaii efl: bonne. 

5 °. Quand l’Eau efl: bien légère, 
bien fluide , c’eft un ligne qu’elle cft 
très-divifible , pure par conféquent, 
bonne , faine ; pour connoître cette 
divifibilité de l’Eau & fa pefanteur , il 
faut fe fervir de l’Hydrometre ; c’efl: un 
petit infiniment de verre de la hauteur 
de cinq à fix pouces , comme la figure 
i*. de la III. planche le repréfente, d’une 
juftefle aflez approchante de la vérité ; 
il efi compofé d’une double Ampoule 
A. B. & du tube C, dans l’intérieur 
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duquel on renferme une échelle de 
graduation, * l’ufage de cet infiniment 
efl très-fimple & fort conimode. Vou¬ 
lez-vous connoître la pefanteur d’une 
Eau quelconque , emplifféz le bocal 
D. de cette Eau, plongez-y librement 
votre Hydrometre, après quelques ba¬ 
lancement il refiera immobile , & la 
fuperfîcie de l’Eau marquera en E. fa 
pefanteur fur l’échelle de graduation ; 
plus le tube C. s’enfoncera dans l’Eau, 
& plus cette Eau fera divifible, fluide, 
légère, par conféquent bonne. 

Si vous n’êtes fatisfait qu’à demi de 
cette première expérience , parce 
qu’elle efl un peu trop générale , & fi 
vous êtes curieux de connoître la na¬ 
ture des fels que contient l’Eau dont 
vous étudiez la nature , vous vous y 
prendrez de la maniéré fuivante. Em- 
pliffez d’eau une terrine verniflëe , fai- 
tes-la évaporer jufqu’à ficçité, il refie¬ 
ra un fédiment, verfez quelques goûtes 
d’huile de vitriol fur ce fédiment, s’il fe 
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com- fait efFervefcence, concluez que l’Eau 
contient des fels alkali, s’il ne s’en fait 
point, les fels font acides. 

On peut tenter la même découverte 
par la teinture de tournefol ; faites fon¬ 
dre dans l’Eau que vous examinez, de 
ces pains de tournefol dont nous avons 
parlé dans les Principes généraux , fur 
le champ l’Eau fe colorera ; plus la cou¬ 
leur approchera du bleu comme en A. 
fig. 2. pl. III. plus l’Eau fera alkaline ; 
mais fi elle tire fur le rouge , ou fur le 
pourpre, comme en B. infailliblement 
l’Eau fera chargée de fels acides. Com¬ 
me les fels neutres font des prothées qui 
prennent la nature de tous les fels, il eil 
difficile de les découvrir par l’analyfe 
que nous venons de propofer , on peut 
tout au plus les foupçonner par des à 
peu près. 

Une analyfe plus exafte, plus com- 
plette , & qui ne laifie prefque rien à 
defirer, c’efi: celle dont nous allons ex> 
pofer les procédés & les réfultats. 
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Faites faire une Cucurbite de terre com * 
vernilîee A. & qui ait un canal de co- 
hobation B. de la forme décrite dans la 
Fig. 3. pl. III. empliffez - la jufqu’au 
deux tiers pâlies, avec l’Eau que vous 
prétendez analyfer, adaptez - lui un 
chapiteau de verre C. le plus grand 
qu’il fera polîible de trouver ; luttez 
bien les jointures , placez cet Alembic 
fur un feu ouvert ; diftillez à fortes 
goûtes, ou au très-petit filet. Quand 
vous aurez extrait les deiix tiers de 
l’Eau contenue dans la Cucurbite , 
verfez-y une égale quantité d’Eau, non 
pas de celle du Récipient, mais de la 
toute nouvelle. Continuez à dilliller 
au même degré , répétez cette opéra¬ 
tion. Plus vous la réitérerez , plus 
votre fédiment fera propre â vous don¬ 
ner un réfultat fatisfaifant. A la der¬ 
nière tirez prefque jufqu’à ficcité , de 
façon qu’il vous relie cependant alfez 
d’Eau pour enlever exaélément tout ce 
qui fera au fond de la Cucurbite, alors 
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Eau com- laiffez éteindre votre feu , St refroidir 
mne ' vos vaiffeaux. Commencez d’abord par 
examiner l’Eau du Récipient par la 
teinture de tournefol , comme nous 
l’avons dit plus haut, la couleur vous 
fera connoître la nature des fels. En- 
fuite démontez l’AIembic, prenez gar¬ 
de au col du chapiteau D. fi l’Eau étoit 
chargée de fel volatil ou de fleurs de 
fouffre -, vous les trouveriez attachées 
autour de ce col ; verfèz enfuite le peu 
d’Eau qui fe trouvera dans la Cucur- 
bite dans une terrine plate faite exprès, 
bien verniffée , dont le fond foit bien 
uni, de couleur brune & capable de 
pi. m. rélifter à un feu très-violent, Fig. 4, 
Faites évaporer cette Eau jufqu’à par¬ 
faite ficcité ; alors pouffez votre feu 
jufqu’à faire rougir votre terrine, dut- 
elle fendre , il n’y a point de mal; 
redoublez feulement d’attention, & 
examinez bien les changemens qui 
paroîtront dans le fédiment ; s’il con¬ 
tient du fouffre vous vous en apper- 
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cevrez d’abord par l’odeur forte qu’il 
exhalera ; s’il contient du fel gemme, 
il s’annoncera par la crépidation ; fi 
c’eftdu nitrepar la fulmination ; fi le 
fédiment contient de l’alun , vous en 
jugerez par des taches blanchâtres qui 
paroîtront au fond de la terrine après 
la fufion allez femblables à des taches 
de lait defieché ; s’il y a de la cerufe, 
vous la connoîtrez par une blancheur 
qui ne tardera pas à devenir d’un rouge- 
brun. Enfin s’il y a dans le fédiment de 
la chaux , du plâtre , du marbre , &c. 
vous vous en appercevrez , parce que 
toutes les fubfiances humides, grif¬ 
fes , légères, étant évaporées, brûlées, 
calcinées , celles -ci relient les derniè¬ 
res ; d’abord le plâtre s’annonce par fij. 
blancheur, enfuitela chaux, enfin le 
marbre. 

Cette analyfe, toute curieufe & toute 
exaéle qu’elle foit , ell encore infuffi- 
fante, puifqu’elle ne nous fait connoî- 
tre que les terres & les minéraux ; il 



î 60 Principes particuliers. 
coj»- faut donc avoir recours à une nouvelle 
analyfe pour découvrir les métaux : la 
voici. 

Après la diftillation & l’entiere éva¬ 
poration , verfez de l’Eau régale fur le 
fédiment , fi l’Eau fe teint en cou¬ 
leur jaunâtre & dorée , il y a grande 
apparence que le fédiment contient 
des particules d’or. Si l’Eau régale refte 
dans fa couleur naturelle , prenez de 
l’Eau forte & verfez-la fur le fédiment ; 
fi cette Eau tire une couleur verdâtre, 
concluez que le fédiment contient des 
particules de cuivre ; fi l’Eau forte 
devient blanchâtre , foyez fur que le 
fédiment contient des particules de 
plomb ; fi elle devient noirâtre , foup- 
çonnez le mercure ; fi elle devient 
rouffe , vous jugerez que le fédiment 
contient des particules ferrugineufes. 

Nous avons dit qu’il étoit rare de 
trouver des Eaux imprégnées d’une 
feule fubftance , qu’elles contiennent 
quelquefois plufieurs fortes de terres, 
de 
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de fels, de minéraux , de métaux ; Elu 
auffi eft-ce Cet aflemblagé confits qui 
rend une ânalyfe çxaûe fi difficile ; 
c’eft à robferyateur curieux à em¬ 
ployer toute là fagàcité poffible pour 
ne peint fè tromper dans fes procédés 
& dans fes réfultais ; ce que nous 
âvons dit, quoique général y efl: plus 
que fuffifant pour le conduire avec 
fureté dans fes opérations. 

Voilà à peu près ce que j’avois à Conciufion 
propofer fur la véritable méthode de t i e , 
difliller & de compofer les Liqueurs à 
boire les plus fines , les plus gracieufes 
& les plus faines ; par-tout j’ai tâché 
de ne me fervir que' de termes clairs 
& exp'reffifs ; j’ai même circonftancié 
les opérations avec tant de foin , que 
j’ai tout lieu d’efpérer qùe les perfon- 
nes les moins intelligentes m’enten¬ 
dront, fans qu’il foit befôin d’un nou¬ 
veau commentaire. 

Je crois cependant malgré toutes 
les précautions que j’ai prifès,, devoir 
L 
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réitérer un avis de la derniere impor¬ 
tance. J’ai prefcrit les dofes avec une 
exactitude qui me met au - defliis de 
tout reproche ; mais pour prévenir 
l’erreur , j’avertis qu’il ne faut point 
s’attacher fervilement à la lettre. Il 
furvient mille accidens qu’il eft impof- 
fible de prévoir, & qui exigent des 
changemens. L’expérience fuppléra à 
des préceptes que je n’aurois pas pu 
donner fans les faire envifager comme 
fuperflus. Qu’on life avec attention 
ceux qui font répandus dans la pre¬ 
mière partie ; qu’on les relife fouvent; 
qü’on fe les rende familiers par une 
étude réfléchie. J’avertis que cette étu¬ 
de eft d’une nécefîité abfolue : fans elle 
on ne marchera qu’à tâtons, mais cette 
étude une fois faite , l’Artifte étant 
bien rempli de ces préceptes généraux, 
il marchera à pas fûrs dans tous fes pro¬ 
cédés , & il fera en état de parer à tous 
les accidens qui pourront furvenir, 
pour peu qu’il ait de fugacité. 
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On trouvera peut-être que nous 
avons étalé avec une affe&ation trop 
marquée les propriétés médicales de 
nos Liqueurs. On auroit tort de nous 
èn faire un crime ; nous n’avons point 
eu d’autre deffein dans cette expofition 
que de marquer l’analogie qu’elles peu¬ 
vent avoir avec les difpofitions achiel- 
les des perfonnes qui en font ufage; 
Nous fommes bien éloignés de les exal¬ 
ter comme des fpéciftques préférables 
à des remèdes plus fages & plus fûrs j 
elles font bien généralement parlant 
mais nous répétons bien volontiers ce 
que nous avons infinué plus d’une fois, 
que l’abus des Liqueurs fpiritueufes eft 
de la derniere conféquence pour la 
fanté : leur plus grand mérite c’eft de 
flatter le goût. 

On a remarqué fans doute que nous 
avons fimpliûé les opérations le plus 
qu’il a été poffible ; point de Pélicans ; 
point de Vaiffeaux circulatoires ; point 
(PAludels ; une cruche polir l’infiilion , ! 

Li; 
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fin Alembic bien fimple pour la diftil- 
lation, une terrine pour la compofi- 
tion , un entonnoir pour la filtration ; 
voilà tout. C’eft encore trop pour des 
perfonnes qui n’aiment abfolument pas 
le détail ; eh bien ! pour les contenter, 
ces perfonnes trop décidées contre le 
travail & l’amüfement, nous allons leur 
apprendre à compofer des Liqueurs à 
bien moins de frais & de peine , ce 
fera l’objet de la III e . Partie. 
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& des Infujions Jimples. 


J E t T E méthode de compo- 
j fer les Liqueurs communes , 
eft fans contredit la plus 
' ancienne. Quoiqu’extrême- 
ment fimple, elle a des avantages bien 
réels. La dépenfe en eft rarement con- 
fidérable , & les foins qu’elle exige 
font encore moindres : on pourroit fort 
bien la nommer Méthode des pauvres 
gens & des pareffeux. Quoi qu’il en foit 
L iij 
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de cette qualification, pour peu qu’on 
veuille être attentif, on parviendra à 
faire des Liqueurs non feulement fup- 
portables, mais encore délicieufes. Il 
efl bien vrai qu’on ne doit point fe 
flatter d’atteindre par ce moyen jufqu’à 
la délicateffe des fines Liqueurs , mais 
c’elt de quoi bien des gens s’inquiètent 
peu ; pourvu qu’on leur épargne la pei¬ 
ne & la dépenfe, ils font allez contens. 
Nous voudrions pouvoir les fervir à 
leur gré , au point de les exempter de 
tout avis préliminaire, mais comme 
cet excès de complaifance pourroit les 
expofer à travailler au hazard & à 
pure perte , nous les invitons à jetter 
un coup d’œil fur les obfervations fui- 
vantes. 

I. Ne faites vos infulions que dans 
des vafes de verre, ou du moins dans 
des cruches de terre de Beauvais ; les 
vailfeaux de fayance feroient parfai¬ 
tement bons , mais rarement on en 
trouve d’alfez commodes ; fur - tout 
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jgardez-vous bien de vous fervir d’au¬ 
cun vafe de,métal, comme de cuivre - 7 
d’étain, de plomb , & môme de fer 
blanc. 

II. N’employez que l’Eau de vie la 
plus vieille, d’une couleur bien am¬ 
brée & qui foit naturelle ; faites bien 
attention au goût qu’elle, peut avoir ; 
qu’elle ne fente ni le feu ni le fut, c’eft 
un goût de bois ; cette attention eft de 
la derniere importance. 

III. IJ n’efl pas d’une moindre im¬ 
portance de faire un bon choix, tant 
des drogues que des fruits ou fleurs qui 
doivent entrer dans vos compofitions 5 
que les épices foyent bien aromatiques 
&fort chargées d’huile ; que les graines 
& femences foyent nouvelles & féchées 
à propos ; que les fruits foyent bien, 
mûrs fans être paiTés ; que les fleurs 
foyent bien odorantes, toujours cueil¬ 
lies dans un temps ferain & avant le 
lever du foleil ; enfin prenez bien garde 
que rien ne fente le moifi., c’eft un 

L iv 
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goût défagréable, auquel il efl impoffi- 
ï)le de remédier quand une fois il fub- 
fifte. 

IV. Le temps de l’infùfion fera tou¬ 
jours de deux mois pour le moins ; le 
choix du lieu n’eft point indifférent, 
autant qu’il fera poffible , vous place¬ 
rez vos vaifleaux au fort foleil pendant 
l’été, & dans un lieu tempéré pendant 
l’hyver, ayant grand foin de les bou¬ 
cher exactement pour obvier à l’éva¬ 
poration. 

V. Quoique nous nous foyons for¬ 
mellement déclarés contre tout ufage 
d ? Efprit de vin, il y a des cas dans les 
infufions fimples où il faut de toute 
néceflité l’employer ; c’efl lorfqu’on 
veut faire des Ratafîats avec des fruits 
qui donnent beaucoup d’eau : fi l’orç 
rfavoit pas foin d’exalter leur pointe 
au moyen de l’Èfprit de vin, ils fe- 
roient foibles, & prefque de nul fa¬ 
veur ; mais dans ces fortes de ças qui 
font allez rares, il faut avoir grand 
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foin de bien choifir l’Efprit de vin , 
qu’il foit bien déflegmé , exempt du 
goût d’empyrême, & bien vieux. 

VI. Une des plus grandes fujétions 
dans cette Méthode des Infufions fim- 
plès, c’eftle pafiage à la chauffe ou la 
clarification. Si vous choififfez pour 
filtre lin tiffu trop ferré , ou bien 'la 
Liqueur ne paffe pas, ou bien elle pafle 
fi lentement, que tous les efprits ont le 
temps de s’évaporef ; fi le tiffu eft trop 
lâche, tout paffera fans être clairfin, 
peine perdue pâr conféquent. Pour 
bien faire il faudroit avoir plufieurs 
filtres, tous d’un tiffu différent les uns 
des autres ; pour les employer félon, 
la confiftence plus ou moins épaiffe des 
Liqueurs. Ainfi vous prendrez différen¬ 
tes fortes de draps , plus ou moins fer¬ 
rés , comme du drap de Lodève qui eft 
excellent dans bien des cas, delà toile 
de coton, du feutre , &c. Vous les fe¬ 
rez tailler les uns & les autres en fac 
de forme triangulaire, &: vous les 
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^ri a nche f erez COU( j re avec toute l’exaâitude 
pofïible. Cette efpéce de fac eft nommé 
vulgairement Chauffe. Son côté large A. 
oppofé à la pointe B. formera l’ouver¬ 
ture,, vous replierez les bords , & vous 
y conférez un petit cerceau de bois ou 
d’ofier, ce qui formera comme un 
bourlet C. aux quatre points d. d. d. d. 
diamétralement oppofés à ce bourlet, 
vous attacherez quatre cordons e.e.e.e. 
d’égale grandeur, que vous nouerez 
enfemble au point F. dans lequel vous 
inférerez un anneau G. A cet anneau 
répondra une corde que vous attache¬ 
rez au plancher , & que vous ferez 
mouvoir par une poulie , ou bien fur 
deux chaifes d’égale hauteur, ou enfin 
comme vqus jugerez à propos pour le 
mieux : de cette façon vous pafferez 
votre Liqueur commodément & avec 
fureté. La figure vous fera faifir tout 
cet arrangement mieux que mon expli¬ 
cation. Si au premier paffage la Liqueur 
n’eft point exa&ement claire , vous la 









Infujtons Jîmples. i-f\ 

yerferez de nouveau dans la Chauffe, 
& vous recommencerez de même juf- 
qu’à ce que vous ayez atteint le degré 
de clarté que vous defirez. 

VII. Il eff bon de vous faire obfer- 
ver encore qu’au bout d’un certain 
temps la Chauffe s’empâte & s’en- 
graiffe ; alors la Liqueur ne paffe plus 
du tout, le feul moyen que je connoiffe 
pour remédier à cet inconvénient, c’eft 
de changer de Chauffe , ou de laver 
proprement celle qui a fervi, faites 
attention en la lavant de ne la point 
tordre , contentez-vous de la preffer 
en long le plus qu’il vous fera poffi- 
hle. 

VIII. Quoiqite cette troiliéme par¬ 
tie foit fpécialement confacrée à l’ufa- 
ge des perfonnes que nous avons foup- 
çonnées ne pas beaucoup aimer les 
détails, je ne crois pas pour cela de¬ 
voir négliger Foccalion de me rendre» 
utile à celles qui font & plus laborieu-r 
fes & plus curieufes ; c’eft dans cette 
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vue que nous continuerons lé plan que 
nous nous fommes propofés d’abord , 
c’eft-à-dire que nous raifonnerons fur 
la nature des fujets que nous employé- 
rons, & fur leurs propriétés médicales, 
toujours d ? après les Maîtres dont l’habi¬ 
leté eft publiquement reconnue ; à cela 
nous joindrons nos remarques & nos 
obfervations particulières. 

©irofle. IX. Puifque le Girofle & le Macis, 
aufli bien que la Cannelle entrenr dans 
prefque toutes les, infuflons Amples, 
ayant amplement parlé de cette der¬ 
nière épice , nous jugeons qu’il eft 
néceflaire de parler également des 
deux autres , avant que d’entrer dans 
aucun détail particulier. 

Le Clou de Girofle eft ainfi nommé 
parce qu’il en a toute la figure ; c’eft le 
pécule ouïe commencement d’un fruit 

Caryophillus , aromaticus fruftu oblongo C. B. 410. 
Caryophilli indici I. B. Tom. I. pag. 415. Caryophillus 
aromat. Ind. Orient, fruftu clavato , Monopyreno. 
Pluck Phyt. Tab. 155. Tshinka Pif. manc. Arom. 177. 
Caiafiir Indorutn , Carunfel Arab, Caryophilli Arorçat, 
I-ugd, 174a. 
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qui nous vient des Mes Moluques ; Girofle, 
l’arbre qui le produit n’exige aucune 
culture, il elî grand comme un laurier 
ordinaire , fa feuille reffemble beau¬ 
coup à la feuille de faule , mais elle a 
l’odeur & le goût du Girofle ; les bran¬ 
ches font en allez Bon nombre, fans au¬ 
cun ordre ni fymmétrie. On voit conf- 
tamment fur l’extrémité de chaque 
branche une fleur, & ces fleurs fe trou¬ 
vent- encore en grande quantité dans 
toutes les infertions des feuilles ; elles 
parodient d’abord blanches, elles chan¬ 
gent enfuite , & deviennent vertes : 
en cet état elles commencent à jetter 
une odeur très-agréable. Approchant 
de plus en plus du point de matu¬ 
rité , elles deviennent ronfles ; on les 
cueille alors , & on les fait fécher au 
foleil , oii elles prennent la couleur 
brune foncée que nous leur connoif- 
fons. On dit que pendant qu’elles fé- 
chent on eft obligé de les arrofer d’eau 
de mer, fans quoi elles tomberoient 
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Girofle, en poudré ; les fleurs que l’on ne juge 
point à propos de cueillir , ne tardent 
pas à fe nouer & à devenir un fruit de 
la groffeur & de la figure d’une olive; 
On les confit dans le pays , & on les 
nomme en Europe Antophylli, en 
France, Mëres-Girofles, ou Cloux Ma- - 
trices ; quand cës jeunes fruits font en 
maturité parfaiteils fe détachent de 
l’arbre , & étant tombés dans la terre, 
leur germe fè développe avec une ex¬ 
trême facilité ; on voit alors paroître 
des ârbrifleaux fort foibles dans les 
commencemens, mais qui à moins de 
huit ans atteignent à leur parfaite croif- 
fance ; on allure qu’ils fubfiflent cent 
ans & plus; 

On a obfervé qu’il ne croifloit aucune 
forte de plante fous cet arbre ; il a cela 
de commun avec nos Noyers ; peut- 
être cette propriété leur vient-elle 
d’une tranfpiratioh forte & odorants 
qui fuffoque toute efpécé de plante : on 
fiçait que toutes les parties du Noyer 
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-ont beaucoup d’odeur , & nous avons Girofle, 
remarqué quelque chofe de femblable 
dans le Giroflier. 

Tous les Cloux de Girofle ne font 
point également bons, les meilleurs 
font noirs, pefans , d’une odeur péné¬ 
trante , d’une favetir piquante, rempli 
d’huile, ce que l’on connoît facilement, 
en les pinçant avec l’ongle par la 
queue. 

Les propriétés du Girofle font aflez vertu* du 
connues ; indépendamment du grand 
ufage qu’on en fait dans les alimens , 
on l’employeencore avec un très-grand 
fuccès dans la Pharmacie ; il efl: em¬ 
ployé dans l’apoplexie, dans la para- 
lyfie, dans les vertiges, dans la léthar¬ 
gie , dans les mouvemens convulfifs , 
dans les'fyncopes , dans les défaillan¬ 
ces , dans les vomiflemens, dans les 
foiblefles d’eftomachdans les indigef- 
tions ; on peut conclure de cette pra¬ 
tique qu’il doit faire des merveilles 
dans les infufîons Amples , comme dans 
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les Liqueurs plus compofées : on eut 
peut dire à peu près autant du Macis. 
itaœ. x. C’eft encore une production des 
Indes Orientales , dont nous recom¬ 
mandons fort l’ufâgë : le Macis eft la 
fécondé écorce de la Noix Mufcade, & 
la Mufcade elle-même eft un fruit pro¬ 
duis par un arbre de la grandeur de nos 
poiriers ; il eft originaire dès Ides Mo- 
luques comme le Giroflier , mais les 
plus beaux fe trouvent dans l’Ifle de 
Banda. 

Chôme 1 , Ce fruit eft compofé de deux enve- 

Hiftoire des r 

riant, t. u. loppes & d’un noyau ou amande ; la 

Lfcion.' 4 ' première enveloppe eft épaifle & char¬ 
nue comme celle d’une noix commune; 
la fécondé eft mince & tendre , elle 
couvre immédiatement la Mufcade 
comme un rézeau , & s’en fépare dans 

Nux Mofcat'a fruftu rotundo C. B. 407. nux àromatica 
vulgo Mufchata, I.B. Tom. 1. pag. 165. Palà&Bango, 
Pts. Mant. Arom. 173. Nux miriftica , Math. Lugd. App, 
4. Nux Bandenfis, Janfibant. Arab. Avic. quibufdam 
Chtyfobalanos Gai. Comacum Thcoph. & cinamomum 
Cariopon. Plin. Mofchocaiion , nucifta nux unguenta- 
ria (juatunidaxn, 

fa 
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fa maturité, après que la première Mads. 
écorce s’eft ouverte & eft tombée, c’eft 
cette deuxième écorce qu’on appelle 
Macis, ou improprement Fleur de Mut 
cade ; elle eft d’un jaune rougeâtre & 
oranger , d’unè odeur très-agréable , 

& fournit une huilé très-excellente pour 
lés douleurs & les tumeurs des jointu¬ 
res. L’amende qui occupe le centre de 
ce fruit eft la Mufcade dont on fe fert 
communément pour affaifonner les 
viandes , tout le monde la connoît. ' 

Les Indiens font confire ce fruit avec 
les enveloppes, comme nous faifons 
nos noix, mais elles font dangereufes, 
car ceux qui en mangent avec excès 
tombent dans des afloupiftemens léthar¬ 
giques. 

Lé Macis eft céphalique , cordial , VertUs dif 
hyftérique , ftomachique, carminatif ; Macis ‘ 
il fortifie le cœur& le cerveau, il réta¬ 
blit le cours du fang & des efprits ; il 
dilîïpe les vents ; il appaife le cours de 
yentre ; il devient anodin & aflbupif- 
M 
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fant, lorfqu’il eft un peu torréfié & 

dépouillé de Ton huile. 

ARTICLE I. 

Ratafiat à fruits rouges. 

lîatafiat de f) ^ ^ ^ dir6 ^ ^ ^ 

fruits rou- Ratafiat dont nous allons parler, 

SCS ’ que c’eft la reffource générale & le fup- 

plément aux Liqueurs plus difpendieu- 
fes : tout le monde en fait ; tout le 
inonde fe pique de le faire parfaite¬ 
ment , & cependant j’oferois prefque 
aflurer qu’il n’y a pas deux recettes qui 
fe refiemblent. Si vous voulez réuflir 
à bien faire ce Ratafiat, attendez que 
tous les fruits qui doivent entrer dans 
fa compofition foyent bien mûrs. Pre¬ 
nez alors fix livres de cerifes belles, 
groffes, tirant fur le brun-rouge à force 
de maturité , trois livres de fratnboi- 
fes j autant de fraifes , autant de gro- 
feilles, deux livres de merifes, une 
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livre de guignes , épluchez bien ces Ratafiat de 
fruits , écrafez-les , & enfin laiffez-les g r “ t$ IQtt ’' 
repofer dans leur jus cinq ou fix heures 
dans un lieu frais afin qu’ils déchargent 
leur teinture, mais pas davantage, de 
crainte qu’ils ne fermentent. Après ce 
temps exprimez-en bien le jus à travers 
d’un gros linge dont le tiflir ne foit pas 
fort ferré ; verfez fur chaque pinte de 
jus une pinte d ? eau de vie, & fur cha¬ 
que pinte de ce mélange quatre onces 
de fucre râpé ou pilé en poudre ; ayant 
bien remué le tout, fi vous avez pour 
produit fix pintes de Liqueur , tant 
jus qu’eau de vie & fucre, vous y ajou¬ 
terez deux onces d’amendes ameres * Obtenez; 
concaffées , quatre doux de girofle , vom^Rata- 
deux gros de cannelle , demi-gros de fohlropfoü 
macis, autant de poivre blanc. Si vous ble > vous 

7 1 m pourrez ren- 

avez une plus grande quantité de Li- f°rçer f a 
queur, ne manquez pas d’augmenter y ajoutant 
les dofes de ces derniers ingrédiens reT'd’erprit" 
toujours en proportion : * voilà la régie 
générale dont il ne faudra jamais vous quî 

départir.' M ij lefcu. 
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Rwafiat. L’infufion étant préparée comme 
nous l’avons dit, bouchez vos cruches 
d’un bouchon de liège qui entre à for¬ 
ce ; couvrez-le d’une feuille de parche¬ 
min mouillée & pliée en double ;• affu- 
rez-la d’une bonne ficelle , & placez 
vos cruches conditionnées de la forte 
au foleil pendant fix femaines ou deux 
mois ; ayez grand foin de les remuer 
exactement deux ou trois fois par jour. 
Si vous n’êtes point fort prelfé , je vous 
eonfeille de laitier votre infufion jus¬ 
qu’au commencement de Novembre, 
ou tout au moins jufqu’à la mi-Oâo* 
bre ; ouvrez vos cruches pour lors & 
palfez par la Chauffe. 

Scs vertus. Lesarbres qui produifent les fruits 
dont nous venons de parler font fi con¬ 
nus , qu’il feroit ridicule d’en donner la 
defcription , mais parce que ces fruits 
font tous originairement rafraîchiffans, 
on auroit tort de conclure que le Ra- 
tafiat qui en provient doit avoir la 
même qualité ; ces fruits ont, pour 
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a'infi dire, changé de nature par leur SesVcrtus * 
mélange avec l’eau de vie , le lucre & 
les épices. Je ne connois au Ratafiatde 
fruits rouges aucune propriété médicale 
bien décidée , li ce n’eft qu’il eft mé¬ 
diocrement apéritive ; au relie s’il 
ifopere pas de grands effets pour la 
corifervation de la fanté, au moins ne 
la dérange-t-il pas, il eft bien fûr qu’il 
ne fait jamais de mal. 

Ayant obfervé que le fel effentiel vin de Ce. 
delacerifeproduifoitle même effet que ' 
le fel effentiel du railin, ou plutôt que 
le feu central renfermé dans l’un & 
l’autre de ces fruits, & peut-être mis 
en aftion par ces mêmes fels, rarefioit 
les particules d’huile & les exaltoit en 
efprit, * j’ai penfé qu’au moyen d’une , Voyez u 
bonne fermentation, on parviendroit à ^ Partie » 

.. . ” , Article I. II,' 

faire, avec la cerile un vin naturel pour claire, 
le moins aufli bon que celui qu’on ex¬ 
prime du railin. J’en ai tenté l’expé¬ 
rience , & la réufltte m’a convaincu 
que ma conjecture étoit très - bien 
Miij 
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Vin de ce- fondée ; j’ai fait un vin délicieux, & il 
lfe! ' fera ailé à quiconque voudra prendre 
les mêmes foins , de fe procurer la 
même fatisfa&ion. 

Prenez une grande quantité de ceri- 
fes bien mûres, n’en admettez aucune 
qui né le foit parfaitement, fans cepen¬ 
dant l’être trop ; ajoutez le tiers de 
framboifes ; ôtez de tous ces fruits ce 
qu’ils pourroient avoir de verd , de 
moili, ou de gâté ; jettez le tout dans 
une petite cuve , ou dans un bacquet 
de grandeur raifoqnable , & qu’il foit 
garni par bas d’un robinet ; écrafez vos 
fruits comme on écrafe le railin dans 
la cuve , couvrez votre bacquet d’un 
linge , & laiflez vos fruits en repos 
quelques jours , ils ne tarderont point 
à fermenter. Si la fermentation vous 
paroît trop lente, foulez & refoulez 
encore une ou deux fois tout ait plus , 
immanquablement la fermentation fera 
excitée autant qu’il fera néceffaire ; fai¬ 
tes attention feulement que fi la tem-î 
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péra titre de l’air eft confidérablement r;i ^ ndeC ** 
chaude, il faudra placer votre bacquet 
dans la cave , ou dans un lieu équiva¬ 
lent ; au défaut de cette précaution, 
vos fruits pourroient fort bien tourner 
à l’aigre, & tout feroit perdu. 

Aulîîtôt que la fermentation exhalera 
une odeur vineufe & agréable , il fera 
temps de tirer votre vin, c’elt ce que 
vous pratiquerez aifément au moyen 
du robinet dont nous avons parlé. 

Vous en emplirez un petit tonneau, ou 
des grandes cruches, & afin de ne rien 
perdre , vous pourrez preffurer votre 
marc , comme on preffure celui de rai- 
lin ; régie générale, c’elt le même pro¬ 
cédé. Votre vin étant dans les vai£> 
féaux convenables , gardez-vous bien 
de les boucher, ce feroit le moyen de 
faire brifer tout : vous lui laifferez donc 
jetter tranquillement fon feu. Quand 
vous verrez qu’il ne travaille pliis que 
foiblement, couvrez l’orifice de vos 
vaiffeaux avec des feuilles de vigne , 

M iy 
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yj“ de Ce " que vous recouvrirez encore avec du 
labié de riviere ; vous laifferez les cho- 
fès en cet état jufqu’à la fin de l’été , 
ou vers la mi-Automne , alors foutirez 
vôtre vin & mettez-le en bouteille, fi 
vous voulez faire encore mieux, con¬ 
tentez-vous à la mi-Automne de bon- 
donner vos vaifîeaux , réfervant le 
foutirage au mois de Mars ou d’Avril, 
vous ferez fùr alors d’avoir un vin 
bien féparé de fa lie , d’une couleur 
charmante , & d’un goût délicieux. 
Kirch-Vaf- On peut par le même principe faire 
fer ‘ avec la Cerife une eau très-fpiritueufe, 

c’eft ce que l’on pratique avec fuccès 
en Franche-Comté , en Alfacè, en Al¬ 
lemagne , & dans tous les pays de bois 
oà la Merife efi: fort abondante ; on 
appelle cette eau Kîrch-Wafler , mot 
Allemand qui lignifie Eau de Gerife, 
& on lui attribue des qualités merveil- 
leufes. Pour bien faire cette Kirch- 
, W alfer, vous prendrez une très-grande 

quantité de Cerifes ou de Merifes, ces 
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’demieres font toujours préférables ; f Kirc&-s?i£- 
vous les ferez fermenter comme nous 
l’avons dit plus haut en parlant du vin. 

La fermentation étant à fon point, four* 
niffez-vous d’un grand Alembic à eau 
de vie , garni dé fon Serpentin & de 
fou Réfrigèrent. Vous jetterez pêle- 
mêle marc & jus dans la Cucurbite , 
que vous emplirez jufqu’au deux tiers 
& pas plus. Vous diftillerez au feu 
ouvert., & au fort filet, jufqu’à ce qu’il 
ne forte que du flegme , ce que ÿous 
connoîtrez en verfant lentement de la 
Liqueur derniere fortie fur la tête de 
More de l’Alembic, & en préfentant à 
la vapeur un papier allumé. Si le feu 
prend, continuez la diftillation ; s’il ne 
prend pas, concluez qu-il n’y a que du 
flegme ; il faudra par conféquent dé¬ 
monter l’Alembic. Jettez comme inuti¬ 
le cé qui fe trouvera au fond , & r'era- 
pliffez-la dé nouveau jufqu’au tiers ; 
recommencez à diftiller comme nous 
ayons dit d’abord, & réitérez la même 
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|Kirch-waf- c i 10 f e tant q U ’iI vous reftera quelque 
chofe de votre fermentation ; recueil¬ 
lez alors tout ce que vous aurez extrait 
d’eau fpiritueufe , elle fera chargée de 
beaucoup de flegme. Pour la reâifier 
vous la verferez dans la Cucurbite 
d’unè Alembic ordinaire, & vous diftil- 
lerez au fllet médiocre , vous aurez 
alors ce qu’on appelle proprement 
de la Kirch-'Waffer, Quand elle eft 
nouvelle elle eft forte & d’un goût 
défagréable ; elle ne devient paflable 
que quand elle eft bien vieille. J’en ai 
bu que l’on affuroit avoir cent trois 
ans, d’un goût très-flatteur, vieille ou 
nouvelle on en confeille l’ufage , parce 
qu’on prétend qu’elle eft fouveraine 
pour les indigeftions : ma propre expé¬ 
rience m’a appris que cette prétention 
n’étoit pas trop mal fondée. 

On peut, fur la méthode que nous 
venons de donner , faire des Eaux fpi- 
ritueufes de Fraifes & de Framboifes, 
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ARTICLE II, 


Ratafiat et Œillet. 


Uoiqu’en général tous les d ,^j£ afi “ 
(Sillets puiffent paffer pour va¬ 
riété les uns des autres ? ils ne font 
cependant pas tous également propres 
à faire le Ratafiat qui porte ce nom; 
je n’en connois que d’une forte qui 
puilFe fervir à ce deffein ; c’eff un petit 
Œillet fort fimple , compofé de quatre 
feuilles en tout, d’un rouge foncé , 
prefque noir & bien velouté ; fa racine 
pouffe ordinairement une grande quan¬ 
tité de tiges , qui chacune fourniffent 
une ou plusieurs fleurs ; on vante affez ges V4rtuj 
les propriétés de cette efpéced’(Sillet. 

On en fait un fyrop & une conferve que 
|’on délaye dans l’Eau diftiliée d’Alle- 
|uya, & qu’on ordpnne dans les fièvres 

Garyophillus pleno flore minor C, B. 208. Hortoruni 
Çaryophillus multiplex minor , rubroftriatus, verfico- 
, perainœnus , Lob. Ic. 4^1. Herba tanica quibufdam. 
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Ses vertus, fous le nom de Tunica ; on dit aufli que 
la décoûion de cette fleur eft un cor¬ 
dial admirable qui foulage confidéra- 
blement dans les fièvres malignes en 
calmant la foif & en fortifiant le cœur. 
On afîiire enfin qu’employée comme 
Ratafiat, elle eft un très-bon remède 
pour les indigeftions & pour les vers ; 
fon goût d’ailleurs fans être fort aro: 
matique, ne laifle pas que d’avoir fon 
agrément. 

Ratafiat Faites cueillir après le lever du fo« 
leil, & dans un temps bien ferain, 
affez d’Œillets pour en' remplir le vaif- 
feau que vous deftinez à l’infufion ; 
vous éplucherez bien toutes ces fleurs 
feuille à feuille , vous en couperez 
même le blanc, & vous n’en réferverez 
que le rouge ; votre cruche ou vaifleau 
étant bien rempli de fleur, vous ajoiu: 
terez quelques doux de girofle', un peu 
de cannelle, & un peu de macis , le tout 
prudemment, pour ne pas trop balan: 
cer l’ÛEilletquidoit toujours faire le 
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goût dominant ; vous verferez enfuite 
fur ces ingrédiens autant d’eau de yie, 
gué votre cruche pourra en contenir ; 
bouchez .fon orifice exaéfement, & pla¬ 
cez l’infufion au foleil pendant fix fe- 
maines. Ce temps révolue , les fleurs 
auront déchargé leur teinture & leur 
odeur ; l’eau de vie en étant bien im¬ 
prégnée , vèrféz-la par inclination , ou 
bien à travers un tamis, pour en répa¬ 
rer les fleurs qui feront de venues toutes 
blanches , par conféquent inutiles. Fai¬ 
tes enfuite fondre fur le feu , & dans 
Une allez petite quantité d’eau , flx 
onces de fucre par pinte d’eau de vie. 
Si vous en avez employé fix pintes par 
exemple, vous la tempérerez par deux 
pintes d’eau ou environ, plus ou moins, 
fuivant la force qu’il vous plaira de 
donner à votre Ratafîat. Votre fyrop 
étant fa : t félon cette réglé , vous l’ajou¬ 
terez à votre eau de vie. Ayant remis 
le tout dans une cruche, bouchez-la 
bien & placez-la encore au foleil pen- 



. Ratafiat 
d'tSüllet. 


Ratifiât dé 
Caffis. 
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dant trois femainès, après quoi fi votre 
Ratafiat ëft louche , vous le pafferez à 
la Chauffe ; s’il eft clair vous pourrez 
vous en difpenfer. 


ARTICLE III. 

Ratafiat de Cafiis. 

N Ô u s avons beaucoup parlé du 
Caffis dans la II e . partie, mais 
nous n’en avons point encore dit affez; 
il ne iuffit pas de fçavoir employer fa 
fleur , il faut encore en fçavoir em¬ 
ployer le fruit. Selon certaines gens 
c’eft bien le meilleur 8c le plus fain de 
tous les Ratafiats ; il l’emporte fur les 
Liqueurs les plus fameufes ; en un mot 
c’eft la Liqueur par excellence ; ne 
difpUtons pas des goûts, ils font perfon- 
hels , 8c fongeons au plus vite à pref- 
trire la maniéré de faire parfaitement 
ce Ratafiat fi vanté. 

Prenez dix livres dé Caffis bien 
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ïnûre, épluchez-le grain à grain , écra- c ^' afiat de 
fez-le dans une grande terrine , après 
quoi vous le jetterez ainfi écrafé dans 
line cruche, ajoutez neuf pintes d’eau 
de vie, & pour chaque pinte iix onces 
defucre râpé , fi vous le voulez, vous 
pouvez ajouter quelques doux de giro¬ 
fle & un peu de cannelle, mais très-peu. 
L’aromate particulier du Cafiis ne fe 
marie pas facilement. Vous expoferez 
votre infufion au foleil pendant deux 
mois, après lefquels vous pafierez par 
la Chauffe, & vous aurez une Liqueur 
charmante pour la couleur, bien velou¬ 
tée , bien moëlleufe, 6 c d’un goût déli¬ 
cieux pour ceux qui l’aiment. Ces ver¬ 
tus font infinies, dit-o'n ; pour moi qui 
ne veux répondre de rien , je renvoyé 
les incrédules à l’expérience ; c’efi: à 
elle à les convaincre ; ils peuvent la 
tenter fans péril, le Cafiis par lui-même 
ii’eff pas dangereux. 

0 
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ARTICLE IV. 

Ratafiat de Noix vertes. 

Ratafiat de y L femble qu’il n’y ait rien dans ce 
ver e ’ Jl fruit qui puiffe promettre un heu- 
reux fuccès quand on l’employe ; fon 
goût efi d’un âcreté infupportable ; il 
donne par l’infufion une couleur noire 
comme de l’encre , & fon aromate eft 
très-peu de chofe ; mais enfin il ne faut 
pas toujours chercher l’agréable, l’utile 
mérite plus particuliérement notre at¬ 
tention, & puifqu’on attribue à la Noix 
préparée, comme nous allons le dire, 
des propriétés admirables,nous croyons 
que ce Ratafiat peut bien tenir fa place 
après le Caffisr 

Choififfez donc forçante ou même 
cent noix, lorfqu’elles feront parvenues 
â toute leur groffeur, cependant il ne 
faut point attendre qu’elles foyent en ' 
cerneaux, c’eft-à-dire qu’il faut que lé 
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îrttit de dedans ou amande foit baveu- Ratafiatde 
fe ; écrafez ces noix dans un mortier de N ° 1X ve “ M ‘ 
marbre, avec leur écorce ou broue ; 
mettez-les dans une cruche ; ajoutez 
pour cette quantité de noix huit pintes 
d’eau de vie ; bouchez votre cruche , 

& placez-la en infufion pendant un 
mois. Après ce temps , paflez votre 
liqueur par un fin tamis , fans preffer 
le marc , qui devient dès-lors inutile ; 
remettez la liqueur dans la cruche à 
infufion ; ajoutez trois quarterons de 
fucre en poudre pour chaque pinte 
d’eau de vie , quinze doux de girofle , 
une once & demie de cannelle & deux 
gros de macis : recommencez l’infiifion 
pendant trois femaines , au bout def- 
quelles paflez votre Ratafiat par la 
Chauffe , il fera d’une couleur bien peu 
appétiffante , mais fon goût fera fup- 
portable & fes propriétés merveilleu- 
fes ; c’eft un vermifuge fouverain ; il 
excite la fueur ; il diffipe les vents , 
pouffe les urines , guérit les, indigef- 
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Ratafîatde tions : ie connois par expérience une' 

tfoix vertes. . , _ . 

partie de ces bons eftets ; on ajoute 
qu’on peut l’employer dans toute forte 
de cas, que c’eftun fpécifique très-déci¬ 
dé : or c’efl ce que je ne garantis pas. 


ARTICLE V. 

Ratafiat ch Coings. 

L E Coing eft très-aromatique. On 
peut donc en tirer partie pour en 
faire un Ratafiat excellent. Il y en a 
de deux efpéces, le coing mâle & lé 
coing femelle ; cette dernierë efpcce, 
plus grofle & d’une couleur plus belle, 
efi: toujours préférable. 

Ayant choifi des coings Bien mûrs 
& bien parés , vous connoîtrez cette 
qualité à leur couleur ; elle eft pour 

I. Mala Cotonea majora C. B. 454. Cotonea malus 
1. B. Tom. I. pasj. ly. Cydonia fruftu longo ieviori. 
jfnft. 631. Cydonia majora Raji. Hift. 1453. Coing! 

II. Mala Cotonea minora C. B. 434. Cydbnia fru&y 
breviore & rotundiore Inft. 83Cydbnia minora Raji 
3453. Cvinp mâles. 
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lors d’un jaune éclatant A & un peu au- 
deflous du citron. Comme ces fruits 
font toujours cotoneux, vous efluyerez 
proprement leur duvet avec un linge 
blanc -, fervez-vous enfuite d’une râpe 
à fvicre pour râper chair & écorce jus¬ 
qu’au cœur ou pépins , que vous jette¬ 
rez comme inutiles. Quand vous aurez 
préparé de la forte une quantité fuffi- 
fante de ce fruit, vous le porterez à la, 
cave pour le faire fermenter pendant 
vingt-quatre heures toitt au plus , il 
fentira pour lors un peu l’aigre, & il 
'fera temps de le prelfer par un linge ; 
Cette expreflîon fe fera à grande force, 
pour en tirer tout le fuc. Dans Ax pin¬ 
tes de ce fuc ou jus , vous fçrez fondre 
trois livres de lucre, que vous mettrez 
en poudre pour faciliter la diffolution ; 
vous ajouterez quatre pintes d’eau de 
vie, deux pintes d’efprit de vin, douze 
doux de girofle , une once de cannelle 
& un gros de macis. Le mélange ache¬ 
vé, vous boucherez bien les cruches 
N ij 


Ratafias de 
Coings, 
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dc & vous les mettrez en infufion dans un 
lieu tempéré. Il feroit fort inutile de 
penfer à les mettre au foleil ; il n’a pres¬ 
que plus de forcexlans la faifon où l’on 
peut faire ce Ratafiat, les Coings font 
rarement mûrs avant le mois d’Octo¬ 
bre. Pour bien faire,il faudrait-oublier 
cp Ratafiat pendant l’hyver, afin de 
l’expofer l’été fuivant au foleil ; par ce 
moyen je garantis qu’on aura ce Rata¬ 
fiat délicieux , il fera même , après 
avoir été paffé par la Chauffe , d’une 
couleur charmante , jaune & bien 
ambrée. 

Je ne connois pas grandes vertus à cè 
Ratafiat , du moins pour le nombre ; 
mais il en a une par excellence, & qui 
n’eft point à méprifer ; il refferre con* 
fidérablement. 

On peut faire félon cette recette, 
des Ratafiats inconnus jufqu’à préfent, 
en employant au lieu de Coings les 
fruits à couteaux, pommes, poires, de 
toutes les efpéces. 
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ARTICLE V I. 
Ratafiat <TAngélique? 

N O u s ne répéterons pas ce que 
nous avons dit ailleurs des vertus 
de cette plante , nous remarquerons 
feulement qu’ayantune odeur très-fua- 
ve, on peut en faire un Ratafiat domes¬ 
tique, aufli fain qu’agréable, & de peu 
de dépenfe. 

Prenez des côtes d’angélique dans la 
failon oii elle eft dans fa plus grande 
force, c’eft-à-dire quand la tige efîdans 
toute fa hauteur i il ne faut cependant 
point attendre que fa fleur foit épa¬ 
nouie. Rejettez les feuilles comme inu¬ 
tiles , coupez les côtes par quartier, 
écrafez-les grofîiérement dans un mor¬ 
tier de marbre , empliflez-en une cru¬ 
che jufqu’à la moitié x verfez fur cela 
de l’eau de vie tant que la cruche pour¬ 
ra en contenir, bouchez-la exa&ement 


Ratafiat 

d'Angélique# 



Ratafiat 
â’Angélique. 


Ï9S Infujionsjïmples. 

& de la façon que nous l’avons expli¬ 
qué plus d’une fois ; placez-la de la forte 
au foleiî pendant un mois : alors verfez 
votre infufion dans une autre cruche, 
laifl'ez-la bien égouter pour ne rien per¬ 
dre , ajoutez lix onces de fucre râpé 
par pinte de Liqueur , un peu de Can¬ 
nelle, un peu de macis , le tout avec 
difcrétion , pour ne pas faire tort à 
l’Angélique qui doit dominer , remet¬ 
tez votre Liqueur au foleil pendant 
Un mois , après quoi filtrez par la 
Chaulfe. 

Le Célery , & toutes les plantes à 
peu près de même efpéce, fe préparent 
de la même façon & dans les mêmes 
dofes. 
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ARTICLE VII f 

Ratafiat d'Anis. 

C Ette plante a été décrite dans Ar ^ art> Ir> 
fon lieu. On peut confulter le Katafiat 
même article fur ce que nous avons dit 
de fes vertus. Pour en faire un Rata¬ 
fiat commun , concalfez une demie li¬ 
vre d'Anis verd , un quarteron de co¬ 
riandre , une demi-once de cannelle , 

&un gros de macis ; mettez le tout en 
infufion dans neuf pintes d’eau de vie, 
pendant un mois , vous aurez foin de 
fucrer votre Liqueur , avant que de 
boucher votre cruche , fix onces de 
fucre pour chaque pinte d’eau de vié 
fuffiront ; vous cafferez votre fucre par 
morceaux gros à peu près comme le 
poing. Vous tremperez chaque mor¬ 
ceau dans de l’eau commune en la reti? 
rant tout de fuite , & vous le jetterez 
bien imbibé d ? eau dans la cruche ^ 

Niv. 
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Anis fiat i n f u ^ on ‘ Cette petite opération eft né- 
ceffaire pour deux chofes : x°. Pour 
faciliter la fonte du fucre qui ne fe dif- 
fout que très-difficilement dans l’eau 
de vie: 2 0 . Pour affoiblir un peu la 
force de cette même eau de vie, fans 
cette précaution la pointe de l’anis 
augmentant celle de l’eau devie, ren- 
droit la Liqueur trop violente. Après 
le mois prefçrit pour l’infulïon, paffez 
votre Ratafiat par la Chauffe. 


ARTICLE VIII. 

Ratafiat des Semences chaudes , vulgaire¬ 
ment , Eau desfiept Graines. 

part ii "VT QUS avons promis la deferi- 
!Art. 9. JJN ption de ces plantes & de leurs 

Ratafiat des • ■ r . 

fept Graines, femences dans 1 article de 1 anis , ou 
nous, avons, expliqué ce qu’il falloit 
entendre par la qualification de car-. 
minative. Nous avons dit au même 
lieu que les femences chaudes majeures 
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étoient au nombre de quatre, l’Anis , Ratafiat des 
feptGrajnes. 

le Carvi, le Cumin & le Fenouil. 

L’Anis a été décrit dans fon article 
particulier : nous avons également 
décrit en peu de mots le Carvi, en par¬ 
lant de l’huile de Vénus ; relie donc à 
parler des deux autres , c’ell ce que 
nous ferons avec notre précilion ordi¬ 
naire. 

Le Cumin * diffère peu du Carvi, 
on les fubllitue fouvent l’un à l’autre ; 
le Carvi elt une plante qui vient par¬ 
tout dans la France & ailleurs ; le Cu¬ 
min vient originairement dans Fille de 
Malthe , d’où il nous elt apporté par 
Marfeille ; voilà je penfe leur plus 
grande différence» 

* Cuminum femme longiore C. B. 14S. Cuminumfive 
cyminum fativum. I. B. tom. III. pag. sa. Fœniculum 
Orientale Cuminum diâum. Intt. 51». 

Première ejpéce. Fœniculum vülgare Germaniçum C. B. 

147. Fœniculum vulgare Raji Hift. 457. Fœniculum vul- 
gare minus acriori & nigriori femme. 1. B. tom. 111. 

Part. 1. pag’ *. Fœniculum Dodonxi *97. Fœniculum 
feu Marathrum vulgatius. 

Seconde cfpccc. Fœniculum dulce offiç. C, B. 147. 

Fœniculum dulce majore&albo femine. I. B, tom. III. 

Part. a. pag. 4., Fœniculum feu Maratluum vuJgatiu* 
dulce Lob, ïc, 775, 



Ratafiat des 
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Le Fenouil reffemble beaucoup à 
l’Anis , & pour la tige & pour la graine; 
Il y en a de deux efpéces ; la femence 
de l’une eft un peu amere , la femence 
de l’autre efi plus douce , il faut tou¬ 
jours préférer cette derniere. 

Le Fenouil eft fort commun , parce 
qu’il croît très-facilement dans tous les 
Jardins. Comme les vertus de ces qua¬ 
tre graines appellées Semences chau¬ 
des majeures font prefque les mêmes 
en toutes , il feroit inutile dé nous y 
arrêter plus longtemps , nous ne ferions 
que de nous répéter. 

Les quatre femenees chaudes mineu¬ 
res font l’Acheou le Perfil, l’Ammi ou 
le Panais fauvage , & l’Amome. 

Les graines de Célery , d’Ache, de 
Perfil ordinaire , de Perfil ,de Macé¬ 
doine*, font fi femblables en vertu, 

•Apium hortenfe vulgo petrofelinlim palato gratuui 
planum I. B. 

i. Apium Macedonium. C. B. Apium five petrofe- 
linum Macedonicum multis. 1. B, tom. III. ioj. 
Daucus a. Diofc. cql.pag. i. 107. 
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qu’on peut les fubftituer fans aucun 
rifque les unes aux autres ; nous avons 
parlé de l’Ache en parlant du Célery, A ^xi n * 
il feroit ridicule de nous arrêter au 
Perfil, il eft trop univerfellement connu 
pour croire que qui que ce foit ait be- 
foin d’inftruftion fur ce point. 

L’Ammi eft une plante fauvage qui 
vient dans les prés ; outre fa vertu ear- 
minati ve, quelques Auteurs la recom¬ 
mandent contre la ftérilité des femmes, *Freitagg.‘- 

, A . Matth. Sim. 

on la croit aulii tres-propre dans tou- p a uU. 
tes les maladies de l’eftomach. 

Le Panais fauvage vient également 
dans les prés, il a la feuille un peu plus 
large que le Panais des Jardins, fa fleur 
eft jaune. 

Il faut bien prendre garde de ne pas 
prendre le change fur ce nom d’Amo- 
xne *, on le donne plufîeurs fortes de 

Ammi majus C. B. Ammi vulgare majus latioribus 
foliis, femirie minus odorato I. B, tom. III. Part, a.pag, 
vj. Ammiofelinum , Tab. Ic. 91. 

Paftinaca fativa latifolia C. B. 155. Paftinaca Iatifolia 
germanica luteo flore I. B. tom. III. Part. 2. pag. 150. 

Elaphobofcum fativum. Tab. Ic. 7. 6. 

; *Sifon, quod Amomum oific. noftris C. B. Sifon* 
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feft Graines! * uits > ^ g raine de Girofle, ait Poi-i 
yre de la Jamaïque , à une efpéce de 
folanum & enfin à une plante ombelli- 
fere , l’une des quatre femences chau¬ 
des mineures. C’eft de cette derniere 
que nous voulons parler ici, fon véri¬ 
table nom eft Sifon ; elle croît comme 
prefque toutes les autres plantes car- 
minatives mineures dans les prés , & 
elles ont toutes les mêmes vertus, parce 
qu’elles abondent également en fel & 
en huile effentielle aromatique. 

Avec la femence ou graine de ces 
huit plantes carminatives, on- prépare 
un Ratafiat commun très-célébre, parce 
qu’une infinité de perfonnes qui en ont 
été foulagées, ne ceflent de dépofer en 
fà faveur. Sa plus grande vertu ell 
d’expulfer les vents par haut & par bas, 
& ces effets font, fi prompts, qu’il efi 
impoflible de les révoquer en doute. II 
peut avoir d’autres vertus encore , 

Aromaticum. Sifon offic. Inft. 308. Petrofelinum Macj» 
iwicum Eucbs. Ammi parvum Gefneri,. 
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mais comme elles font moins fenfibles 
que celle dont nous venons de parler, 
& qui eft généralement reconnue, elles 
font moins célébrées. 

Prenez deux onces de chaque graine 
ou femences chaudes , tant majeures 
que mineures, ce qui vous donnera une 
livre en tout ; pilez ces graines dans un 
mortier, mettez-Ies infufer pendant fix 
femaxnes dans neuf pintes d’eau de vie, 
ajoutez comme nous l’avons dit en par¬ 
lant du Ratafïat d’Anis , lix onces de 
fucre par pinte ; ayez foin de le caffer 
par morceaux gros comme le poing, & 
de tremper chaqtie morceau dans l’eau 
commune avant que de le jetter dans 
l’eau de vie ; l’infufion faite , paffez 
Yotre Ratafïat par la Chauffe , plus il 
fera gardé, meilleur il deviendra. 


Ratafïat des 
fept Graines. 



Ratafiat 

Noyaux. 
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ARTICLE IX. 

Ratafiat £Eau de Noyaux. 

O N peut dire de ce Ratafiat ce que 
nous ayons dit des Ratafiats à 
fruits rouges , qu’il eft d’une grande 
reffource dans le ménage , & qu’il eft 
auffi commun, parc.e qu’il fe fait à auffi 
bon compte ; je n’en parlerais pas , fi 
ma méthode n’étoit point effentielle- 
ment différente des méthodes ordinai¬ 
res , & infiniment meilleure ; l’expé¬ 
rience convaincra ceux qui s’en fend¬ 
ront que je n’en impofe pas. 

Prenez une livre de noyaux d’Abri¬ 
cots ; s’ils font de l’année, vous ne les 
concafferez pas ; s’ils font plus vieux, 
vous les concafferez très-groffiérement. 
Prenez bien garde de ne point vous 
échapper jufqu’à les piler, votre Li¬ 
queur deviendroit laiteufe à ne pouvoir 
plus être clarifiée. En parlant de noyaux 
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nous n’entendons que l’amande dé- Ratafnt dt 
pouillée de Ton bols. Mettez-les infufer Noyaux ‘ 
dans neuf pintes d’eau de vie , ajoutez 
une demi - once de racine d’Angélique, 
une demi - once de Cannelle, une pinte 
d’Eau de Fleur d’Orange, & ûx onces 
de Sucre par pintes d’eaüde vie ; notez 
qu’il faut caffer le fucre par morceau, 
le tremper dans l’eau commune & le 
retirer fur le champ pour le jetter dans 
Votre infufion , vous la ferez durer ûx 
femaines. Après ce temps palfez votre 
Liqueur par là Chauffe, & vous aurez 
un Ratafiat très-agréable. Si vous n’ai- 1 
mez pas que le goût de Noyaux foit 
balancé par des goûts étrangers, vous 
pourrez fupprimer l’Angélique & là 
Cannelle, mais jamais là Fleur d’Oran¬ 
ge qui fe marie admirablement bien 
avec le Noyau. 


5m 
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ARTICLE X. 

Ratafiat de Genièvre. 

Ratafiat de E Ratafiat a fon mérite par les 

îemévre. bons effets qui réfultent de fon 

ufage. Pour lui ôter une certaine mo¬ 
notonie de goût qui n’eft rien moins 
qu’agréable , fuivez le procédé que 
j’indique. 

Concaffez une demi - livre ou trois 
quarterons de bayes de Genièvre bien 
choifi, mettez-les en infufion dans neuf 
pintes d’eau de vie , ajoutez deux on¬ 
ces de Cannelle, douze doux de Giro¬ 
fle , deux gros de Macis, un gros d’A- 
nis , un gros de Coriandre , une demie 
livre de Sucre par pinte d’eau de vie, 
que vous ferez fondre fur le feu dans 
deux pintes d’eau de fontaine. Le fyrop 
fait, verfez-le dans votre cruche avec 
tout ce qui y fera en infufion, bouchez 
promptement fon orifice , & placez-la 
au 
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Soleil, ou à une chaleur bien tempérée G ^ïre! d * 
pendant fix femaines, après quoi paffez 
votre Ratafiat par la, Chauffe ; il fera 
fait. 


ARTICLE XI. 

Ratafiat de Fleurs £ Orange. 
f 'Espèce de Ratafiat dont nous Ratafiat 

Fleurs d’Û* 

entreprenons de donner la compo- ran s e » 
fition, quand il eft fait avec foin, peut 
aller de pair avec les Liqueurs les plus 
fines & les plus délicieufes. Il y a trois 
façons de le faire qui peuvent être 
connues de bien du monde , mais aux¬ 
quelles on fe conforme rarement affez 
pour bien réulfir. 

La première fe fait en employant les 
fleurs fraîchement cueillies. Prenez* 
trois livres de feuilles de Fleurs d’Oran- 
gé, il n’y a que cette partie qui puiffe 
vous fervir ; le refte , quoiqu’aroma- 
tique, eft beaucoup trop âcre & trop 
amere pour pouvoir être employé , 
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Ritafiat de vous le jetterez comme inutile. Mettez 
Fleurs ao- C£S tro j s p vres d e feuilles de Fleurs 
d’Orange en infufion dans neuf pintes 
d’eau de vie ; placez votre cruche bien 
bouchée au Soleil pendant un mois : 
après ce temps vous ajouterez demi- 
livre de fucre en poudre pour chaque 
pinte d’eau de vie ; vous reboucherez 
bien votre cruche & Vous l’eVpoferez 
de nouveau au Soleil jufqu’à la fin des 
chaleurs ; vous aurez foin de la remuer 
fouvent , afin que le fucre ne s’amaffe 
point au fond , ce qui l’empêcheroit 
de fondre. Vers la mi-Ôûobre , ou au 
commencement de Novembre , paffez 
votre Liqueur par la Chauffe , elle fera 
faite. 

La fécondé façon fe pratique de la 
maniéré fuivante. Faites fondre dans 
une pinte & demie d’eati commune qua¬ 
tre livres & demie de fucre , fai'tes-le 
cuire à la forte plume dans une poëie 
à confiture , il fera à fon point quand 
après avoir paffé l’écumoire par la 
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poêle & l’avoir fecouée en l’air, vous R at afi a t de 
verrez le fucre fë détacher, & voler en d ’°‘ 
forme de plume ; ayez foin de tenir 
prêtes trois livres dé feuilles de Fleurs 
d’Orange bienfepluchées, cûmmenous 
l’avons dit plus haut. Dès que vous 
appercevrez Votre fucre à la forte plu¬ 
me , jettez vos fleurs dans la poêle, 
laiffez-les quelques momens en cet état, 
pour donner le temps à la flenrde jéttér 
fon huile-; ayez foin de remit et fans 
ceffe le mélange. Quand vous verrez 
que vos fleurs commenceront àrifloler, 
retirez la poêle dii feu ; ver-fez a diffé¬ 
rentes reprifes unê pinte ou deux d’eau 
de vie , pour empêcher de focte de fi 
cryflallifer verfez-eh uffez pour tenir 
votre fyrop clair & liquide ; alors met¬ 
tez le tout dàhs la cruche que vous def- 
tinez à -l-infufiOn ; ajoutez le reftede 
votre eau de vie que vous ferez monter 
jüfqu’à neuf'pintes en tout & pas da¬ 
vantage ; bouchez bien vdtre cruche , 

& expofez-la au Soleil pendant fix fe- 
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Fieur^d’o- ma * nes » au bout de ce temps vous paf- 
range. ferez votre Ratafiat par la Chauffe. 

Notez qu’il faut que toutes ces opéra¬ 
tions fe fuccédent avec toute là prom- 
ptitudeimaginable ; fi on les faifoit avec 
lenteur, on courroit rifque d’un côté 
de laiffer carameler ou même de brûler 
le fucre, & de l’autre de laiffer éva¬ 
porer l’eau de vie , deux inconvéniens 
auxquels il faut bien prendre garde. 

La troifiéme façon mérite une atten¬ 
tion finguliere ; il m’eft arrivé des acci- 
dens fâcheux pour l’avoir pratiqué avec 
négligence. 

Faites fondre dans une poêle trois 
livres de Sucre royal ; vous employe- 
rez pour cette première opération trois 
chopines d’eau de fontaine : votre fy- 
rop ayant fait trois ou quatre bouil¬ 
lons , jettez-y deux livres de Fleurs 
d’Orange épluchées ; laiffez-leur faire 
encore deux bouillons , en les remuant 
toujours avec l’écumoire, retirez pour 
lors la p<jële du feu, verfez votre fyrop 
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8c vos fleurs dans une huguenote * de Ratafiat de 

Fleurs d’O- 

terre verniffée & qui n ait jamais 1er- range, 
vie ; ajoutez fix pintes d’eau de vie , 
couvrez bien votre huguenote, collez 
même du papier--avec de la colle de 
farine tout au pourtour du couvercle, 
pour empêcher l’évaporation des ef- 
prits ; placez-la de cette forte au Bain- 
marie pendant huit heures. Donnez- 
vous bien de garde de pouffer le feu 
trop fort; à défaut de cette attention j’ai 
courra quelque danger , l’air intérieur 
raréfié par l’excès du feu-, & cherchant 
à fe débander en tout fens, fit un jour 
péter mon vafe avec explolion. J’en¬ 
tendis comme un coup de canon, j’ac¬ 
courus , je vis ma huguenote en mille 
pièces , l’eau de vie en feu , & toute 
mamarchandife perdue ; heureufement 
que je ne me trouvai point à portée 
des éclats ; .heureufement encore que 
mon laboratoire étoit à l’épreuve du 

•Nous entendons par ce mot un vafe de terre à trois 
pieds, garni de fon couvercle, St très-connu dans l’uiàge 
ordinaire. 

O iij 
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Ritagat de feu , jamais je n’aurois pû éviter l’in— 
range. cendre. J en tus donc quitte pour un 
moment du frayeur & pour les frais de 
l’opération , ç’étoit pour la première 
fois que je la tentois. Inftruit par- cette 
expérience, je devins, plus çiçconfpeâ: 
dans la fuite ; j’ai toujours donné un 
feu très-foiWe au bain-marie, affez fort 
cependant pour entretenir la hugue¬ 
note dans une chaleur très-modérée ; 
depuis je n’ai plus eu. d’accident ; on 
les évitera finement en employant les 
mêmes précautions. Après les huit heu¬ 
res d’infufipn, laiffea refroidir les 
vaille aux; jiufqu’au lendemain , que 
vous pafferez votre Ratafiàt par la 
Chauffe,. 

Cès méthodes font bonnes tontes les 
trois ; la première ne demande pref 
qu’aneim foin, mais c-’efi la pins lon¬ 
gue. ; la fécondé en demande un peu 
davantage, elle- vaut mieux ; enfin la 
troifiéme en demande infiniment.» mais 
en rëcompenfe elle eft la plus courte.; 
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en deux jours de temps vous avez un 
Ratafiat prêt à être bû, fain, délicieux, 
excellent. 


ARTICLE XII. 

Sçuba. 

L E Saffran fait la bafe de cette Li- Scuta, 
queur. On appelle Saffran, les éta¬ 
mines d’une fleur de couleur bleue fort 
pâle ; cette fleur eft beaucoup cultivée 
dans le Gatinois, où le Saffran, dit-on, 
efl excellent ; quand la fleur eft bien 
épanouie , on la cueille , on en arra¬ 
che les étamines qui font fort longues 
& d’un rouge foncé, on les fait fécher 
à l’ombre , & c’eft ce qu’on nomme 
Saffran. * Comme il eft fort employé 
dans les préparations galéniques , on 
peut préfumer qu’il a de grandes ver¬ 
tus. Les peuples feptentripnaux de l’Eu¬ 
rope en font un très-grand ufage, même 

,* Crocus fativus C. B. Item 1. B. tom. II. pag. 637. 

Item Dod. 113, Crocus yerus fativus Autumnalis X>arÊ. 

Jlaji Hiit. 1175, 

O iv 
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Scuta; jufque dans l’affaifonnement des vian¬ 
des ordinaires ; il y a donc grande ap¬ 
parence que le Scuba leur doit fa pre¬ 
mière origine. Les François ne font 
point également décidés fur les char¬ 
mes de cette Liqueur ; quelques-uns la 
trouvent infoutenable , même dégoû¬ 
tante ; d’autres, la boivent par préfé¬ 
rence aux meilleures ; quoi qu’il en foit 
de cette diverfité de goût, le Scuba ne 
ligure pas mal en France, fur-tout celui 
qu’on nomme affez jnal à propos Scuba 
d’Angleterre ou d’Irlande ; je dis mal 
à propos, parce que bien des Diftilla- 
teurs François la contrefont ; encore fi 
dans cette falfifïcation ils obfervoient 
la véritable méthode ; mais ils en font 
fort éloignés : ils le diftillent, enfuite 
ils lui donnent la teinture, ils ne voyent 
pas qiie par cette pratique ils le dé¬ 
pouillent de fes fels fixes , & de pref- 
que tout ce qui doit lui donner du 
corps , caraûere particulier de cette 
Liqueur qui n’eft proprement qu’un 
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Elixir pour faire le Scuba bien fain & 
bien agréable^. 

Faites infufer dans fix pintes d’eau 
de vie-deux onces de faffran, une once 
de bayes de genièvre, une once d’anis , 
une once de coriandre , une once de 
cannelle, deux gros de racine d’An¬ 
gélique , un gros de macis , huit doux 
de girofle , douze jujubes *; concaflez 
toutes ces drogues, ajoutez une demie 
livre de fucre par pinte d’eau de vie , 
caflez le fucre par morceau, trempez 
chaque morceau dans l’eau commune, 
avant que de le jetter dans l’infufion ; 
bouchez bien la cruche, placez-Ia dans 
un lieu tempéré , remuez-la fouvent. 
Au bout de trois femaines voyez fi vo¬ 
tre fucre efi: entièrement fondu, s’il 

* Jujubz majores oblongæ. C. B. 446. Zizipha fatfva 
I B. tom. 1. pag. 40. Ziziphus Dod. 807. Rutila Jonfton. 
Jtijuba offic. 

La Jujube vient en Provence au* environs de Toulon, 
ce fruit eft fort eftimé pour les maux de poitrine ; _ nous 
l’avons employé dans la préparation du Scuba, parce 
qu’il donne beaucoup de corps , qu’il rend la Liqueur 
moëlleufe , & qu’il a d’ailleurs d’excellentes pro- 
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ne l’eff pas, vous l’écraferez en l’émié» 
tant dans la main ; goûtez fi votre Li¬ 
queur eft fuffifamment fucrée ; fi vous 
appercevez un défaut de fucre,fuppléez 
p,ar une addition nouvelle ; & fi la 
teinture de faffran vous paroît maigre 
8 ç trop peu épaiffe , ajoutez-en encore 
une demie once pour la renforcer, 
remettez le tout en infufion pendant 
trois autres femaines , après quoi paf- 
fez votre Scub.a par la Chauffe , une 
feule fois fuffira ; peut-être fera-t-il 
louche, épais, onétueux ; vous ne de¬ 
vez pas le fouhaiter autrement ; le ca- 
raftere particulier de cette Liqueur eft 
d’avoir beaucoup de corps ; il eft: à 
préfumer qu’en qbfervant avec foin les 
dofes , & le procédé de cette recette ; 
votre Scuba fera d’un goût plus général 
que celui que l’on vend communément, 
& auquel on imprime mille fortes de 
goûts difcordans, il doit être aufli très* 
falutaire , puifque tous les ingrédiens 
qui entrent dans fa préparation , font 
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analogues entre eux ; l’expérience 
apprend qu’il fait bien .dans les indi- 
geftions, qu’il eft bon pour la poitrine , 
& de plus hyjftérique, cordial, carmi- 
native. 


ARTICLE XIII. 

Ratafiat dt Cédras. 

I L n’eft rien de plus facile que de G ||^ âC dt 
faire avec le Cédras un Ratafiat 
délicieux , & qui ne fera pas fort éloi¬ 
gné de la, Liqueur diftillée & préparée 
avec le même fruit ^ du moins quant au 
parfum. 

Prenez; trois gros Cédras, Ou quatre 
moyens, levez-en les zeRes , mettez» 
les en infufion dans fix bouteilles d'eaU 
de vie ; ajoutez fix à fept onces de fü» 
ere. par pinte , remarquez que vous 
ferez fondre votre fucré dans un peu 
d’eau avant; que de le jetter dans la 
cruebe, faites; durer l’infüfion deux 
mois,palTez votre Liqueur par la 
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* Conful- 
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chauffe, vous ferez furpris de la bonté 
& de la beauté de votre Ratafîat, fur- 
tout fi vous vous donnez la peine de 
le teindre en rouge. * 

Vous obferverez la même méthode 
pour faire une excellente Citronnelle 
par infiifion fimple. Pour fîx pintes 
d’eau de vie, prenez les zeftes de douze 
citrons le refte fe pratique comme 
pour le Cédras. 


ARTICLE XIV. 

Des Fruits à l'Eau de vie. 

L A préparation qui va nous occu¬ 
per , & par laquelle nous termine¬ 
rons cette III e Partie , doit être regar¬ 
dée comme une excurfion en terre 
étrangère ; elle n’eft point proprement 
de notre reffort, mais comme elle a 
quelqu’analogie avec les Ratafiats, 
nous nous ferions un fcrupule de l’omet¬ 
tre. 
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Il eft peu de fruits que l’on ne puiffe rE fu“* s v j e 
mettre à l’eau de vie, cependant je ne ' 
crois pas qu’il foit poflïble de les em¬ 
ployer tous indifféremment & avec un 
égal ûiccès ; la Pêche , l’Abricot, la 
Prune nommée Reine-Claude, font de 
tous les fruits ceux qui réuiîiffent le 
mieux, aulîî n’ai-je deffein de parler 
que de ceux-là ; fi l’on eft curieux de 
faire des effais fur les autres, la recette 
que je préfente pourra fervir de mo¬ 
dèle dans cette tentative. 

Choiliffez foixante Pêches , belles, ,.- I>êc 5 e * à 
bien colorées, faites attention qu’il ne 
faut pas qu’elles foient tout-à-fait mit¬ 
res ; ce fruit eft ordinairement chargé 
de duvet, il faudra l’ôter en vous fer- 
vant d’une broffe molle , votis l’elTui- 
rez enfuite avec un linge blanc , & 
enfin vous l’inciferez de toute fa lon¬ 
gueur jufqu’au noyau, afin que le fyrop 
puiffe paffer jufque dans l’intérieur. 

Toutes vos Pêches étant préparées de 
la forte, faites fondre fur le feu quatre 
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Pîcfces à livres de fucre dans trois pintes d’eau, 
iEaude vis. VQV1S au j- ez f 0 ; n de le clarifier avec du 
blanc d’oeuf , c’eft-à-dire quand le fy¬ 
rop fera prêt de jettér fon premier 
bouillon, vous y jetterez le blanc d’un 
Oluf bien battu & prefque réduit en 
moufle ^remuez votre fyrop avec l’écu¬ 
moire , peu à peu le blanc durcira par 
la cuiffon , & en durcifîant, il attirera 
& fe chargera de toutes les impuretés 
du fucre. Quand vous le verrez furna- 
ger, vous l’enleverez avec l’écumoire, 
& vous le jetterez comme inutile ; 
Votre fyrop vous paroiffant clair & 
cuit à la greffe perlé , vous connoî- 
frc* ce degré de cuiffon en laiffant 
égouter l’écumoire fur l’ongle de votre 
pbueè , fi la goutte fè foutient d’une 
forme ronde, fan& couler ni s’étendre 
beaucoup , le 'fyrop fera à la -groffe 
perle $ alors placez toutes vos Pêches 
une à une dans la Poêle à confiture ; 
remuez-les doucement & en tout fens, 
cette opération s’appelle le blanchil- 
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faee. Vos Pêches feront cenfées blan- „/ ich 1 es 

" i Eau de 

chies , quand elles commenceront à 
changer un peu de couleur, alors reti- 
rez-les bien vite , de crainte qu’elles ne 
molliffent en cuifant trop , ce qui les 
perdrait fans reflburce. Fait à fait que 
vous les retirerez du blanehiffage, vous 
les étendrez fur un clayon ou fur un linge 
blanc , afin qu’elles puiffent jetter toute 
leur eau : pour cet effet ayez foin de les 
pofer fur l’incifion. Pendant que votre 
fruit égoutera, achevez de cuire votre 
fyrop, en le clarifiant une fécondé fois 
au moyen d’un fécond blanc d’œuf 
battu en moufle comme la première 
fois, c’efl le même -procédé ; votre 
fyrop étant écnmé & clarifié -, laiffez- 
le cuire à la forte plume. Vous con- 
noîtrez ce degré de cüiffüfi en palfànt 
l’écumoire par la poêle , & en la fe- 
couant vivement en l’air. Si vôus 
voyez partir le fucre en formé de ‘plu- 
me ■, le fyrop fera bien ; alors rëtirez 
la poêle du feu. Pendant que le fyrop 
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rlîude vie. refroidira , arrangez vos Pêches bien 
égoutées dans un bocal, ou bouteille à 
large ouverture. Quand le fyrop fera 
prefque froid , vous y mêlerez fix pin¬ 
tes de bonne eau de vie , & vous ver- 
ferez ce mélange fur vos Pêches pré¬ 
cédemment arrangées dans le bocal : 
d’abord vous les verrez flotter dans la 
Liqueur, mais infenfiblement le fucre 
& l’eau de vie les pénétreront, alors 
vous les verrez fe précipiter au fond 
du bocal, c’eft à cette marque que 
vous connoîtrez qu’elles font bonnes 
à manger. 

Abricots à La préparation des Abricots à l’eau 
1 £au de vie. y j e e £ p r écifément la même que 
celle que nous venons de détailler ; il 
n’y a que les dofes de fucre , d’eau, 
& d’eau de vie qui foyent différentes; 
vous employerez pour foixante Abri¬ 
cots deux livres de fucre , deux pintes 
d’eau , & quatre pintes d’eau de vie. 

Prunes Rei- Les Prunes Reines-Claudes fe pré- 
à e rEau U de parent différemment ; choififfez cent 
*ie, cinquante 
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cinquante de ces prunes : tâchez de les pmnes Re¬ 
cueillir vous-même, pour être fur qu’el- \ reau de 
les n’ont point été beaucoup maniées; vie ' 
obfervez qu’il ne faut pas qu’elles 
foyent mûres ; vous les effuyerez légè¬ 
rement avec tin linge blanc ; vous les 
piquerez tout autour avec une épingle ; 
vous les mettrez tremper quelques 
heures dans l’eau fraîche avec un filet 
de vinaigré ; cét acidé leur conferve 
un œil verd & brillant qui fait plailir ; 
faites-les paffer au blanchiflage, com¬ 
me nous l’avons dit des pêches, e’eft- 
à-dire dans un fyrop à demi fait, & 
formé de deux livres de fucrè ; & deux 
pintes d’eau. Pendant qu’elles égoute- 
ront j achevez votre fyrop à la forte 
plume ; retirez-le du feu ; verfez - le 
dans une terrine verniffée, & placez-y 
vos prunes , elles y féj ourrieront 24 
heures j pour leur faire prendre fucre, 
après quoi vous les retirerez, vous les 
mettrez encore égouter ; le fyrop fera 
remis dans la poêle à confiture, & fur 
P 
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le feu ; ayant acquis le degré de cnil- 
fon qu’on nomme à la forte plume ; 
retirez-le du feu , & pendant qu’il re¬ 
froidira , arrangez vos Prunes dans le 
Bocal qui leur eft defliné ; le fyrop 
étant froid, ajoutez quatre pintes d’eau 
de vie , & verfez le mélange fur le 
fruit. 




Partie III; 


DES ODEURS. 
îiijfemiioh fur l’Odorat & fur les Odetitf* 

E S Odeurs ne font point Diflêrtatîbri; 

C j^jJVune chofé indifférente dans 
r ît ^ l’œconomie animale, ri’eüf- 
“/rWi* f ent .èHes d’autre propriété 
que d’affe&er l’ame délicieufement ; 
elles mériteraient par cela feul , qu’on 
s’appliquât à les bien connoître. Ori 
conçoit aifément que nous ne préten~ 
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DMèrtation.] dons parler ici que des Odeurs agréa¬ 
bles ; s’il nous arrive dans la fuite de 
parler des Odeurs fœtides , ce ne fera 
que par incident. 

Les Odeurs né font pas faciles à dé¬ 
finir , peut-être parce que leur nature 
n’elt pas trop bien connue , je les ap¬ 
pellerais volontiers « des fels volatils -, 
» enveloppés de fouffres très-exaltés, 
»feuls capables d’affe&er par leur fub- 
« tile aâivité le fens de l’odorat, d’une 
» maniéré qui leur eft propre ». 

Je n’avancerais rien de trop quand 
je dirais que les fubftancôs odorantes 
font infiniment divifibles ; l’efprit fe 
perd quand il entreprend de calculer 
leur eXpanfibilité prodigieufé. Il eft 
démontré par l’expérience qu’une ligne 
cubique de quinteffence aromatique, 
* Nîeuven- s’infinue, s’étend, parfume un volume 
cV’ de* Dieu d’air d’un millier & plus de pieds cubi- 
prouvée par ques, fans que le volume de quinteffeil- 
les de la Na- ce perde rien, m de la figure , ni de 
Z: chap 1 ."! fon poids. * Un fçavant Anglois afliire 
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Qu’ayant jette le ' d’une dragme de b*® 1 ™». 0 »’ 
Benjoin dans quatre réçhauts placés 
aux quatre coins d’une chambre ; dans. 

Imitant elle fe trouva remplie d’un 
bout à l’autre de. fumée bien odorante 
& bien vifible ; cette chambre étoit 
longue de vingt-quatre pieds , large 
d’autant, & haute defeize, elle, conte* 
noit par conféquent 92.12 pieds cubi¬ 
ques d’air, qui étant multiplié par 1000, 
ou par le nombre de pouces contenus 
dans un pied cubique , en fuppofant 
avec les Anglois le pied de 10 pouces, 
montoit à 9, 216,00.0. pouces. Or la 
rh» partie, d’un pouce eft vifible ; donc 
la —J0-000 partie d’un pouce cubique 
le fera. ; ainfi y ayant dans un pouce 
1,000., 000 , parties vifibles , il y en 
avoit dans la chambre ,9,216., ooo , 

000, 000, également bien vifibles & 
bien fenfibles. Et fuppofé que dans 
chacune il n’y eût qu’une particule de 
jBenjoin, il falloit que la § partie de.ce 
parfum fe fut divifé en plus de neuf 
P iij 
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t>!/icrtatïon, mille fois mille millions de. particules,, 
quoique fa quantité n’approchât pas de. 
beaucoup l’étendue d’un pouce. 

Je ferois prefque tenté d’attribuer 
aux fouffres & aux fels cette étonnante 
divisibilité-, & de la regarder comme 
une des propriétés effqntielles des 
Odeurs , d’autant plus que d’habiles 
Maîtres affureirt que ce font les feuls 
fouffres qui donnent la duâilité aux 
métaux, comme le Mercure leur donne 
la malléabilité ; il ne feroit peut-être 
pas hors de toute, vraifemblance de 
penfer que les fels volatils que j’admets 
dans - les odeurs font eux-mêmes un 
Mercure très-exalté ; on fçait que ce 
principe , quand il eft mis en mouve¬ 
ment , eft très-aûif, qu’il inçife, divife, 
pénétre par-tout avec force , avec fa¬ 
cilité , ç’elt précifément ce que font 
auffi les fels volatils dans les Odeurs; 
çes remarques que je ne donne cepen¬ 
dant que comme de fimples conjectu¬ 
res, font d’autant moins à méprifer, 
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qu’elles fe rapportent naturellement à D!ircrtitiûn î 
l’opinion bien fondée , que'tous les 
individus qui compofent les trois ré¬ 
gnés de la nature , font formés des 
mêmes principes différemment combi¬ 
nés. i ç . D’une fubftance féche & dé¬ 
nie qui leur donne la fixité; c’eft la 
terre. z°. D’une fubftance agiflante & 
volatile qui leur donne la divifibilité ; 
c’eft le Mercure, Et enfin d’une fub- 
flançe molle & onûueufe, qui coagule,' 
raffemble & unit les deux autres prin¬ 
cipes; c’eft le Souffre. De-là l’analogie 
générale entre tous les êtres matériels 
quoiqu’on particulier d’une organiza- 
tionfpécifique. 

C’eft donc par les fels & par les 
fouffres que je foupçonne que les Odeurs, 
agiffent d’abord furie fens dé l’Odorat, 

& enfuite ftir l’ame. Pour mieux faiftr 
le méchanifme de cette aûion furpre- 
nante, nous tracerons ici une légère 
ébauche de l’organe de l’Odorat ; c’eft 
Je ne? compofé de deux ouverture^ 

P iy. 



2$ï Les Odeurs. 

Differtation. appellées narines, féparées par une 
cloifon, & tapiffées en dedans par la 
membrane prolongée, de la bouche , 
du gofîer, de l’œfophage & de l’efto- 
mach, mais beaucoup plus fine dans 
cette partie , & par conféquent plus 
fufceptible de fenfations vives , parce 
que les mammelons en font plus déliés 
& plus remplis d’efprits, c’eft auffi ce 
qui fart que l’odorat & le goût ont à la 
vérité beaucoup de rapport entre eux, 
fans cependant être le même fens ; ra¬ 
rement l’organe du goût eft affefté 
fans que l’odorat le foit ; mais l’odorat 
peut l’être très-vivement, & l’eft même 
toujours, fans que le goût en reffente 
rien. 

Les deux narines font terminées par 
deux cavités d’abord affez étroites, & 
qui vont en s’élargiffant toujours juf- 
qu’aufond du gofier, oü elles fe réunif¬ 
iant en une feule ; c’eft le paffage qui 
communique du nez au conduit de la 
retiration. Toute cette cavité eft 
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«couverte de la membrane appellée Diflcrtatïon^ 
pituitaire, parce qu’elle eft comme le 
ïéfervoir de la pituite, du mucus , & 
de quelques lues gaftriques néceffaires 
à la digeflion; c’eft-la que vont abou¬ 
tir les extrémités du nerf olfaftif, après 
avoir paffé à la fortie du cerveau par 
un os tout parfemé de petits trous com¬ 
me un crible, & que l’on nomme pour 
cette raifon os cribleux ou fpongieux ; 
les extrémités du nerf olfaftif épanouis 
fur la membrane pituitaire forment 
comme des glandes d’un tiffu velouté , 
très-propres à fe charger , & à tranf- 
mettre aux fibres nerveufes de l’odorat 
les vapeurs odorantes. Mais pour pro¬ 
duire. fûrement cet effet, il fal-loitquel-, 
que chofe qui raffemblât ces vapeurs 
& qui les retint dans le voifinage de la 
membrane pituitaire , en un mot qui 
empêchât leur difîipation trop fubite : 
c’eftdonc pour prévenir cet inconvé¬ 
nient que l’Auteur de la nature a placé 
dans l’intérieur du nez deux autres 
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Differtation. conduits femblables à deux cornets dé 
papier qui s’avancent très-avant dans 
la premiers cavité dont nous avons 
parlé. Cette ftruâure finguliere eft ad¬ 
mirable pour embarralTer & pour rete¬ 
nir dans fes contours les vapeurs qui y 
ont été portées, conjointement avec 
l’air attiré par les organes de la refpira- 
tion, & par ce moyen elles ont le temps 
d’agir fur la membrane pituitaire ; plus 
ces deux cornets font allongés, & plus 
la fenfation doit être exquife. Après 
cet expofé anatomique de l’Odorat, 
ce qui nous relie à dire de ce fens fer^ 
plus intelligible & plus clair, 

Nous avons obfervé que les Odeurs 
font divifibles à l’infini ; cette propriété 
les rend d’une pefanteur fpécifique 
beaucoup plus léger que l’air le plus 
fubtiî: celui-ci doit-donc s’en emparer 
-aifément, les charier , les répandre, les 
tranfmettre en lorfg , en large, en tout 
fens , & jufqu’aux narines ; ce n’elt 
point encore là que les odeurs excitent 
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la fenfation, comme le jeu des organes 
de la refpiration tend à attirer l’air pour 
enfler les poumons ; cet air attiré & 
chargé des Vapeurs odorantes paffe juf-r 
que dans la cavité où font placés les 
deux conduits en forme de cornets ; 
étant parvenu jufque-là, il n’en fort 
pas avec la même facilité qu’il y eft 
entré d’abord, Pifîùe en eft trop étroite ; 
il faut donc qu ? il y féjourne. Pendant 
ce féjour les fouffres & les fels des 
Odeurs ont le temps defe développer, 
& d’agir fur les glandes de la membrane 
pituitaire ; ces glandes placées à l’ex¬ 
trémité du nerf olfaftif, parunecon- 
traftion fubite de ce nerf font l’office de 
plufieurs petites pompes ; elles fucent, 
attirent, repouffent, & font paffer les 
vapeurs odorantes dans les fibres du 
nerf. Là , par un double mouvement 
de contraûion & de dilatation du même 
nerf fucceffivement répété, les vapeurs 
odorantes font chaffées & comme for¬ 
cées de fluer le long des fibres jufqu’à 
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pMcrtation. leur extrémité intérieure , où proba¬ 
blement elles fecommuniquentà l’ame, 
& excitent la fenfation qu’on nomma 
olfaéHon. 

On peut inférer de ce méchanifme 
combien les Odeurs peuvent être.per- 
ni'cieufes ou falutaires relativement à 
la nature de leurs fels & de leurs fouf- 
fres ; je fuis perfuadé qu’une odeur 
préparée à mauvaife fin, feroit capable 
de donna- la mort plus efficacement & 
plus promptement qu’aucune efpéce de 
venin, pris par la voye ordinaire. Ne 
voit-on pas des Odeurs fortes caufer 
fur le champ des vapeurs , des étour- 
diffemens , la léthargie ? par la même 
raifon , je crois que les Odeurs prépa¬ 
rées avec intelligence , feroient capa¬ 
bles de produire, des effets falutaires 
: avec un fuceès Supérieur, fl y a mille 
indifpolitions du corps qui ne partent 
que de la conftitution cacochime du 
cerveau à laquelle il feroit facile 
de remédier par la voye des Odeurs. 
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Quels miracles n’ont point opéré dans Diff«t«ïonî 
des attaques céphaliques le Tel d’Angle- 
terre , les eaux fpiritueufes , & même 
le tabac ! Il eft cependant bond’obfer- 
ver ici que l’ufage des aromates doit 
être modéré, l’excès peut tirer à des 
conféquences dangereufes ; des Odeurs 
prifes immodérément feroient capables 
d’émouffer les glandes de la membrane 
pituitaire, & priver par-là le nerf ol- 
faftif de fes fondions principales ; on a 
vu des perfonnes indifcrettement fen- ■ 
fuelles, ne flairer plus rien parce qu’el¬ 
les avoient flairé avec trop de vo¬ 
lupté. 

J’ai infinué plus d’une fois que je 
foupçorinois une analogie complette 
entre tous les fens , & j’ai conclu qu’ils 
dévoient tous avoir leur progreflion 
harmonique. Nous avons remarqué Diflirtation 
que le fon confiftoit dans une vibration pagî'Sï*” 6 
plus ou moins forte de l’air ; que les 
faveurs confiftoient dans une vibration 
plus ou moins forte des fiels fixes 9 ne 
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PüTeration. pourrions-nous pas avancer que îè'S 
Odeurs confident dans une vibration 
plus ou moins forte des fels volatils & 
des foudres, & cdnféqiiërhmént que 
les odeurs doivent avoir leurs tons 
harmoniques , ainli que le fon , les fa¬ 
veurs, les couleurs. Perfuadé de cette 
analogie, jë me promettois d’ébaucher 
les principes d’une Mufiqué olfaûive, 
comme j’avois ébauëHé la gamme delà 
Mufiqué du goût , mais en examinant 
le projet de plus près, je mé fuis trouvé 
dans un embarras dont je ne compté 
pas fortir $ non pas que les Odeurs 
n’ayent tout ce qu’il faiit pour établir 
une harmonie entre des tons variés à 
l’infini, mais fôit pénurie du côté des 
langues qui manquent de termes pour 
exprimer cés tons primitifs, foit;né¬ 
gligence du côté des Phyfiologifies, 
qui ne lés ont point encore obférvé, jé 
n’âi trouvé que deux termes qui énon¬ 
cent deux tons ou deux odeurs primP 
tifs, le fuave & le fœtide j les autres 
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dénominations font toutes fpécifiques Diirmaiïon. 
ou plutôt dérivées des noms des corps 
odorans, comme l’odeur de fleurs 
d’Orange, l’odeur de Rofe, l’odeur de 
Jafmin, &c. ce qui efl auffi infuffifant 
pour earattérifer les Odeurs primiti¬ 
ves , que fi je difois le fon d’un Orgue, 
d’un Violon , d’une Flûte, pour carac- 
térifer les fons primitifs , ou bien la 
couleur de Bois, d’Ecarlate, d’Ardoife, 
pour défigner les. couleurs primitifs , 
ou bien enfin le goût de Poivre , de 
Sucre, de Vin, &e. pour indiquer les 
faveurs primitives. 

Ceci devient encore plus fenfible, fi 
l’on fait attention que l’Amer, le Doux, 
le Piquant, font toujours l’Amer, le 
Doux, le Piquant, dans quelque corps 
favoureux qu’ils puiffent fe trouver , 
tout comme l’Ut, Mi, Sol, font toujours 
les mêmes tons fonores de quelque inf¬ 
iniment qu’ils partent, foit à corde ou 
à vent ; de même les odeurs de Rofe , 
d’Œillet, d’Qrange , font à la vérité 
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biffertatîon. différentes entre elles, mais elles con¬ 
viennent toutes dans le ton fondamen¬ 
tal de fuave. Pour que leur différence 
pût fervir à cara&érifer les tons ou les 
odeurs primitifs ; il faudrait pouvoir 
les énoncer par des termes généraux, 
& c’eft ce qu’on n’a point encore fait, 
du moins que jè fçache , la chofë n’eft 
fans doute point impoflible ; mais pour 
réufîir, il me femble qu’il faudrait être 
un peu plus qu’Anatomifte, Chymille, 
même Phyficien. Dans un fiécle auili 
curieux de nouveauté que le nôtre, & 
où les nouvelles découvertes font fi 
applaudies, celle-ci ne pourrait man¬ 
quer d’être parfaitement reçue : ilferoit 
à fouhaiter qu’il prit envie à quelque 
fçavant du premier ordre d’étudier 
cette partie de la Phyfiologie , & de 
nous faire connoître les Odeurs primi¬ 
tives , dût-il s’autorifer du privilège de 
Guy-l’Aretin , & les énoncer par des 
termes aufli finguliers qu’Ut, Re, Mi, 
Fa, &c. Il fuffiroit de donner une notion 
exafte 
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f taôè de leurs propriétés, comme nous 
avons celles des fons ; nous poumons 
nous flatter alors d’être enrichis d’uné 
Connoiflarice inconnue aüx Anciens & 
aux Moderriés'; 


ARTICLE I. 

Principes généraux pour la dijlillàtion 
des Odeurs. 

L Es Odeurs primitives étant in. . Principsé 

généraux, 

connues * nous ne pouvons avoir 
qu’une idée bien imparfaite dè leurs 
combinaifons Harmoniques ; nous ne 
laifferôns pas que d’en tenter quel¬ 
ques-unes; l’imitation delànaturôfup- 
pléra à ce qui nous manque du côté des 
connoiffances exa&es, & peut-être que 
lêhazârd ltii-mêrrie , quoi qu’aveugle ; 
nous fàvOrifeta. 

On peut ranger les Odeurs qui font 
dé notre rèflort ; car. nous ne préten¬ 
dons point empiéter iëi fur les droite 



Prineipés 

généraux. 
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du Parfumeur : on peut dis-je range* 
les Odeurs foustrois claffes : Eaux odo¬ 
rantes frmples, I. claffe. Eaux odo» 
rantes compofées , ou plutôt Efprits 
odorants , 11 . ClalTe. Et quinteffences 
Aromatiques , ou Huiles effentielles, 
III. claffe. 

Nous appelions Eaüx odorantes fim- 
pïes celles dont les principes ne font 
point exactement féparés j comme 
l’Eau de Fleurs d’Orange, dans laquelle 
la quinteffencé ou l’huile effentielle, 
l’Efprit ou le Mercure qui s’y trouve 
en affez petite quantité , & enfin le 
phlegme ou l’eau qui y domine , relient 
confondus les uns parmi lés autres; 

Nous appelions Efprits odorans les 
préparations par lefquelles on tâche dé 
féparer tout le phlegme , & dont les ré- 
fultats ne contiennent que le Mercure 
ou l’Efptit mêlé avec le Souffre ou 
l’Huile, comme i’Efprit ardent de Rôle, 
l’Eau magiftraie de Méliffe , & généra¬ 
lement toutes les Odeurs préparées à 
l’Efprit de vin. 
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Enfin nous appelions cruinteffences /«ncîpés 

, .. „ ... genérausi 

aromatiques ou mules elientielles , une 
lübfiancé graffe , on&ueufe , la feule 
qui foit odorante , & que l’on fépare 
de tous lés autres principes. 

Les particules odorantes embarraf- 
fées dans lé tiffu des corps compofés 
de différentes fubflances auroiént affez 
peu d’aétion, ti on ne lesdégageoit pas 
de cetté éfpéce de contrainte en les 
féparant dé tout ce qui leur efl étran¬ 
ger; alors ellès acquiérent cette expan- 
fibilité prodigieufe dont nous avons 
parlé. La diilillation peut nous rendré 
ce bon office , mais dans cette partie 
elle devient un peu différente de eé 
que nous en avons dit en traitant des 
Liqueurs à boire ; les Odeurs confiflant 
effentiellemént dans dés fouffres quel¬ 
quefois plus , quelquefois moins pe- 
fans, d’autres fois plus , d’autres fois 
moins développés, chaque Claffe exigé 
un procédé qui lui efl propre. 

Dans la I. Claffe où l’on ne fe pro- pour j a r . 
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Procédé P 01 ^ e q ue de Réparer la terre des autres 
Chfc U I ' P r ^ nc ^P es ’ on employé un feu plus 
vif & des vaiffeaux moins élevés ; 
l’AIembic dont nous avons tracé le 
modèle dans la première partie de cet 
Ouvrage > peut lèrvir à cet effet , en 
diminuant cependant la gorge de fut 
bons pouces; Si on la laiffoit dans toute 
fa hauteur ; les fouffres embarraffés 
dans les pblegmes ne pourroient jamais 
monter jufqu’au Réfrigérant ; par la 
même raifon , il faudra fubftituer le 
feu ouvert au Bain-Marie, c’eft-à-dire^ 
qu’on placera la Cucurbite immédiate¬ 
ment fur les charbons, que l’on ména¬ 
gera fagement & par degré; Il réfulte 
de cette méthode un danger qu’il faut 
avoir grand foin de prévenir, le feu 
porté à un certain degré d’aftivité, 
peut brûler les matières renfermées 
dans la Cucurbite & gâter par-là toute 
l’opération. Pour parer à cet inconvé¬ 
nient , il faut de toute néceffité que les 
matières fur lefquelles oh travaille t 
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flagent toujours dans leur propre eau , PWd<* 
ou du moins qui leur foit analogue : 5e, a 
par exemple, fi vous travaillez fur des 
fleurs odorantes, comme la Rofe, vous 
aurez foin d’exprimer afiez de fuc de 
cette fleur, pour qu’elle ne refle jamais 
à fec au fond de la Cucurbite , & fi 
vous travaillez fur des plantes féches, 
comme l’Abfynthe , le Thym, &c. . . 
étant impoflîble d’en exprimer afiez de 
fuc pour les humeéler pendant le temps 
que doit durer l’opération, on fuppléra 
au fuc que l’on ne pourra point avoir 
par exprefiîon, par une forte décoétion 
delà même plante. 

Dans la II. Clafie oh l’on fe pro- Proc<M “ 

r pour la XI,' 

pofe de féparer très - exaâement les eu®, 
phlegmes & la terre , il faudra avoir 
recours à la fermentation , ou bien 
aux infufions, dans des liqueurs très- 
fpiritueufes. 

La ferm.enta.tion efi: une raréfaéfion 
excitée dans toutes les parties d’un 
corps mixte par la chaleur d’un Feu 

Q üj 
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joür^i^ll. Centrale * qui fe trouve par tout, mais 
Clair?, plus ou moins a&if, à proportion des 
obftacles plus ou moins grands qui le 
retiennent. Cette raréfa&ion tend à dé- 
funir toutes les parties , çonféquem- 
tnent à cette défunion, lés mêmes par¬ 
ties dégagées les unes des autres, s’élè¬ 
vent Ou fe précipitent relativement à 
leur pefanteur fpécifique. Ce mécha- 
nifme paroît fenliblement dans la pré¬ 
paration du vin, au défaut de la fer¬ 
mentation , le-phlegme toujours mêlé 
avec les autres principes , laifferoit le 
railin à peu près dans l’état où nous 
voyons le railin de caiffe , doux, fu- 
çré , fans aucune pointe , mais au 
moyen de la fermentation, les par¬ 
ticules aqueufes étant féparées des 
particules fpiritueufes , celles-ci par 

? Ce n’eft point le. fentiment de tout (e monde , mais 
ç’eft le mien, que je ne propofe à mon ordinaire que 
comme conjecture. Le commun des Chymiftes attribue 
la càufe de la fermentation à l’aftion des acides fur les 
alkalis , ce n’eft point ici le lifu de difeuter ce point de 
Phylique expérimentale , nous le réfervons pour un autre 
Ouvrage. Quelle que foit la caul'e de la fermentation, il 
sous doit fuffire de connoiçre l’effet qui en réfulte. 
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leur extrême volatilité s’échappent & pj-oc éit 
s’élèvent, tandis que les autres fepré- ciaUe, J 
cipi tent par leurpefanteur. 

Il peut fe faire que I’Artifte fe con¬ 
tente de la partie balfamique, extraite, 

& commè incorporée avec une liqueur 
fpiritueufe qui lui fert de véhieule, 
c’eft l’Efprit de vin dont nous donne¬ 
rons la préparation, dans la fuite ; ce 
mélange de la partie balfamique avec 
la partie fpiritueufe commence par 
l’infufion, & s’acheve par la diftilla- 
tion, à peu près de la maniéré que nous 
l’avons expliqué dans la première par¬ 
tie. Les mêmes vaiffeaux peuvent auffi Pag, 32, îî; 
fervir, mais au lien du Bain-Marie on 
fe fervira du Bain de fable, c’eft-à-dire, Bain de 
que ion prendra un vaiffeau de terre 
capable de réfifter à un feu violent 
d’une largeur & d’une profondeur pro¬ 
portionnée à iaCucurbite qui doit fer¬ 
vir. On couvre le fond de ce vaiffeau 
avec du fable de riviere , à la hauteur 
de deux ou trois doigts ; on y place 
Q iv 
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ftWc. m ie l’Àlembic tout monté ; on emplit les 
vuides avec d’autre fable , de façon 
qu’il y en ait toujours deux doigts entre 
la Cucurbite & les parois du vaiffeau, 
& on place le tout fur le feu que l’on 
pouffe per degré , de crainte de faire 
brifer le vaiffeau de terre , & on le 
laiffe éteindre de même, & par la même 
raifon. 

proc^iië Mais fi l’Artiffe veut extraire l’huile 
nI ' gffentielle feule féparée de tous les au¬ 
tres principes , il faut qu’il s’y prenne 
tout différemment. Qu’il ne çhoififlé 
pour objet de fon travail que des indi¬ 
vidus , qui abondent beaucoup en huile 
effentielle aromatique ; qu’il les mette 
toujours pilés , concaffés , ou écra- 
fés , félon leur nature , & avec une 
affez grande quantité d’eau commune, 
pu de leur propre eau , çe qui vaut in¬ 
finiment mieux dans l’Alembic., dont la 
gorge foit très-peu élevée ; il n’em- 
ployera que le feu ouvert dans cette 
opération , & il diffillera au fort filet; 
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Je phlegme montera en abondance, & 
emportera avec lui beaucoup d’huile ciaflc. 
effentielle aromatique , que l’on verra 
furnager dans le Récipient. La diftilla- 
tion finie, il s’agira de féparer l’huile 
du phlegme , opération qui n ? eft point 
aifée ; les Artiftes ont imaginé plufieurs 
méthodes : voici la hiienne qui me pa- 
roît la plus fûre & la plus commode, 
Choififfez un entonnoir de verre blanc 
A. d’une capacité a fiez grande , & 
dont le bec B. foit fort étroit ; adaptez 
à l’orifice G, de l’entonnoir un petit 
robinet de cuivre D. vous en viendrez 
facilement à bout avec du maffic, pla-r 
cez cet entonnoir fur un fupport com¬ 
mode E. e. e. e. percée en F. lieu de 
l’implantation de l’entonnoir ; verfez 
doucement le phlegme & l’huile conte¬ 
nus dans le Matras G. jufqu’à ce que 
l’entonnoir foit plein ; il faut que cela 
fefaffe avec bien de l’attention , pour 
«e pas trop agiter l’huile qui fumage. 
Quand vous verrez que toutes les par-i 
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*«>céc u ticules de cette huile fe feront raflent* 
S. a n, ‘ blées fur la furface du phlegme, ouvrez 
filors le Robinet D. tout le phlegme 
s’écoulera dans le vaiffeau H. Dès que 
vous verrez l’huile s’approcher du bout 
du Robinet, fermez-le auffîtot, après 
quoi s’il Vous relie. encore du phlegme, 
conféquemment de l’huile, vous verfe- 
rez l’une & l’autre dans l’entonnoir, & 
fur l’huile qui y fera déjà ; comme cette 
huile eft plus légère que le phlegme, 
elle montera par petites globules, & ira 
fe joindre à celle qui nagera fur la fur* 
face. Tout étant tranquille , ouvrez le 
Robinet comme la première fois, & 
réitérez cette opération jufqu’à ce que 
vous n’ayez plus de phlegme ; alors 
vous verrez votre huile occuper feule 
le bec B., de l’entonnoir ; vous la ver* 
ferez dans une phiole, & vous la con* 
ferverez pour fufage, S’il reftoit dans 
l’huile quelque peu de phlegme , ce 
que votis remarquerez à un défaut de 
Hmpidité ; vous expoferez votre phiole 
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àli foleil pendant quelque temps, bou- p^fTa^ni. 
chée Amplement avec du papier ; la cu<rc - 
chaleur attirera tout ce qu’il y aura 
d’aqueux , & votre huile ne tardera 
point às’éclaircir. 

L’Eau ou le phlegme qui vous reliera 
après la réparation de la quinteffence 
aromatique , peut vous fervir en place 
d’eau commune , A vous avez deflein 
de faire une nouvelle dillillation. 

Dans la dillillation de l’huile elTen- 
tielle , j’ai remarqué qu’il falloit que 
l’eau du Réfrigérant fut plutôt tiède 
que froide ; quand elle efl trop froide 
l’huile fe fépare plus difficilement du 
phlegme. 

Si vous êtes curieux de mêler le feî 
fixe des plantes dans les eaux de la I. 

& II. ClalTe , ce qui augmente leurs 
yertus, 8c contribue à leur conferva- 
tion, vous retirerez ce fel dé la maniéré 
fuivante. Après la dillillation , faites 
évaporer dans une terrine verniffée, & 
jufqu’à Accité parfaite , le Caput mou 



procédé 

pour ia III 
Claffe» 
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tuum ; retirez-le de la terrine , placcz-le 
dans un lieu bien uni, & mettez-y le 
feu. Quand il fera totalement réduit en 
cendre, recueillez ces cendres, & met- 
tez-les dans votre terrine , que vous 
aurez eu foin de bien rincer aupara¬ 
vant ; verfez une quantité raifonnable 
d’eau bouillante fur vos cendres , re¬ 
muez bien le mélange , ce fera comme 
line lefïive qui détachera tous les fels 
fixes : laifl’ez refroidir le tout, & paffez- 
le par le papier gris ; mettez l’eau qui en 
proviendra dahs la terrine qui vous 
aura déjafervi, toujours bien rincée & 
bieneffuyée ; commencez une nouvelle 
évaporation jufqu’à ficcité, vous trou¬ 
verez au fond de la terrine le fel fixe 
que vous cherchez, quelquefois blanc, 
plus fouventgris, vous ajouterez ce fel 
à l’eau que vous aurez diftillé précé¬ 
demment. 

Pour le fel volatil, quand le fujet 
fur lequel on travaille en contient une 
très-grande quantité, il fe trouve corn- 
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mùnérnent le long du col del’Âîembic, Procédé 
commis le falpêtre de houffage , que Iif * 
l’on voit adhérent aux'murailles. 


ARTICLE IL 

De l'Eau de Rôje. 

L A Rofe ne figure pas feulement CIa(reI; 

avec éclat dans nos Jardins , elle Eau - R6fei 
tient une place diftinguée parmi les 
plantes médicales ; on en diftingue de 
plufieurs efpéces , qui ont toutes leurs 
vertus particulières. Nous ne parierons 
ici que dé celles que l*on employé com- 
ihunéfnent pour faire l’eau odorante 
dont il s’agit dans cet article ; c’efl: la 
ftofe pâle & fimple , très-commune 
dans nos Jardins. * A fon défaut oh 
peut fe fervir de la Rofé pâle double , 

Ou encore mieux dé là Rofe blanche 
fimple ; leurs propriétés font les mêmes, 
à peu de chofe près. 

* Rofa rubra pallidior C. B. 481. Rofa holofericà 
lob. Içï 107. tem. 11, Rofa fativa IV. Dod. 187. Rofa 
fàllida Offic. 
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Claire i. Pour faire une excellente Eau-Rofe J 

yous ferez cueillir deux ou trois heures 
après le lever du Soleil, & par lui 
temps bien ferain * une allez grande 
quantité de Rofespour pouvoir en ex¬ 
primer quatre livres de lue. Pour plus 
grande facilité , pilez vos Rofes dans 
un mortier de marbre ; quand elles fe¬ 
ront en pâte , lailfez-les repofer cinq 
ou fix heures dans leur jus , mettez-les 
enfuite dans un linge à la preffe , ou 
fi vous n’avez point de preffe , tordez- 
les fortement dans un linge d’un tiffii 
peu ferré ; ayant exprimé quatre livres 
de fuc, ou deux pintes , vous y met¬ 
trez en infulion deux livres de Rofes 
nouvellement cueillies , faites durer 
l’infulion 24 heures , verfez le tout 
dans un Alembic de verre,* couvert dé 
fon chapiteau ; placez l’Alembic au 
Bain de fable, & diftillez par un feu 
doux , augmentez fa violence par 

* Cette forte d'Alembic eft fi commune, que je n’ai pas 
Ctu qu’il fût néceflaire d’en donner la defeription ; oit 

les trouve chez les Fayaneierst 
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degrés, jufqu’à ce que les goûtes fe £ cutfc.1. 
fuccédent rapidement les unes aux au¬ 
tres. Quand vous aurez recueilli deux 
livres ou une pinte d’eau , vous laifle- 
rez éteindre le feu & refroidir les vaif- 
feaux ; d’abord votre Eau fera peu odo¬ 
rante , mais expofez-la au foleil pen¬ 
dant huit jours dans une bouteille légè¬ 
rement bouchée d’un morceau de pa¬ 
pier, elle acquerrerabientôt une odeur 
merveilleufe. 

Nous venons de donner la première 
méthode d’extraire l’Eau Rofe : elle eft 
fort bonne quand on peut fe contenter 
d’une petite quantité de cette Eau, mais 
s’il en falloit une quantité plus confi- 
dérable , je confeillerois de fuivre la 
méthode fui vante. 

Faites infufer dans dix, vingt, trente 
livres de fuc de Rofe, exprimé comme 
nous l’avons dit plus haut, une quan¬ 
tité de feuilles de Rofes proportionnée, 

& cueillies avec la précaution ordi¬ 
naire. Après une infufion de 24 heures, 
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cuffc X. verfez vos fleurs dans un Alembic à 
^Voyelles gorge abaiffée , * diftillez au feu de 
Principes, fable & tirez tout ee que vous pour- 

pag. J4> ' . 1 

rez , fanant toujours attention qu il né 
faut pas aller jufqu’à ficcité, de crainte 
de l’empyrême , alors démontez votre 
Alembic , jettez comme inutile ce qui 
fe trouvera au fond de la Gucurbite y 
verfez-y l’eau nouvellement diftillée , 
ajoutez-y une bonne quantité de nou¬ 
velles Rofes fraîchement cueillies ; 
adaptez le Réfrigérant ; placez l’Alem- 
bic au bain de fable , & réitérez la dif- 
tillation : à cette fécondé fois conten¬ 
tez-vous d’un peu plus de la moitié dé 
l’eau que vous aurez verfé dans la Cù- 
çurbite ,fuppofons qu’elle en contiennd 
huit pintes , vous vous contenterez dé 
cinq à fix. Pour imprimer à votre eau 
faite de la forte, toute l’odeur dont 
elle eft fufceptible * vous l’expoferez 
au foleil comme nous l’avons dit ail¬ 
leurs. 

ses venus; L’Eau-Rofe eft d’un très-grand ufage; 

on 
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on s’en fert pour fortiiîer la poitrine , Sts Veiws 
le cœur & l’eftomach , pour arrêter le 
crachement de fang , les hémorragies 
& le cours de ventre. Dans cette der¬ 
nière indifpofition , on préfcrit avec 
fuccès des bouillies faites avec deux 
onces d’Eau-Rofe, un jaune d’œuf & 
un demi-feptier de lait ; on recommande 
encore l’Ëau-Rofe comirnè excellente 
pour la maladie des yeux ; elle appaife 
l’inflammation de ces parties quand on 
la mêle avec l’Eau de Plantain dans lés 
colyres. 

On peut faire avec la Rofe un efprit 
ardent très-aromatique ; confultez fur 
cela la II. Clafle. Pa 2* *69Î 


A R T I C L È II I. 

Eau de Fleurs dd Orange* 

Î Ë në fçaiirois dire combien la mé- Claire t. 

thode d’opérer & l’attention influènt Fif u a r “ jÎq, 
fur la délicatëlfe & la bonté plus ou ran£e ’ 
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Claire x. «oins grande de l’Eau deFleiirs d’Oratl- 
nfws d’O- § e - R-ien de fi aifé que de faire une Eaù 
»nge. fimple qui fente médiocrement la fleur, 
mais la quantité de phlegme qui s’y 
trouve, énerve & abfdrbe pour ainfx 
dire toute fa vértu. Il eft également 
facile de faire une Eaù de Fleurs d’O- 
range très-odorante , en pilant dans un 
mortier de marbre , feuille , pécule & 
étamine , & en ajoutant de l’eau com¬ 
mune pour faciliter la difiillation ; mais 
eettè eau , toute odorante qu’elle efl* 
me paraît avoir lin défaut effentiel ; fon 
odéur a quelque chofe d’aujtere, fi j’ofe 
m’exprimer àinfi, & qiii porte à la tête; 
en un mot les maniérés dê faire l’Eau 
de Fleurs d’Orangè font multipliées à 
l’infini ; chaque Artifte a la. fienne, & 
je né prétens en blâmer aucune : voici 
la mienrté qui fuppofe bien de la pa¬ 
tience , de l’induftrie , de l’attention & 
de l’exërcice , mais qui dédommage 
amplement par le fuccès. 

Ayant cueilli, deux heures après le 
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lever du foleil , & par un teilips ferain, cia/Te r: 
de la Fleur d’Orange, je l’épluche Fleurs d'cr» 
ïeuilië à feuille, & je jette comme inu- range * 
tile les étamines & le relié ; j’emplis de 
ces feuilles ainli épluchées lés deux 
tiers d’une Cücürbifé de fer blanc , 
j’adapte le Chapiteau garni de fon Ré¬ 
frigérant , & à gorge très-baffe , il né 
faut pas qu’elle ait plus de deux pouces 
au-deffus de la Cucurbite ; je placé 
l’Alembic ainli dilpdfé dahs iin Bains 
marie , & jë diftille à très-grand feu ; 
on ne rifque rien de le poiiffer avec 
violence; le Bain-marie eft fuffifant 
pour empêcher les fleufs dë brûler; en 
vous fervant dë cette méthode, ne ti¬ 
rez point à la quantité, mais à là quas 
lité. Si vous avez mis neuf livres de 
fleurs d’Orange dans vôtre Alembic ; 
Contentez-vous dé trois où quatre pins 
tes d’éau aromatique; vous pouvez 
cependant continuer la diiïillation , St 
réferver ia derniere eau à part, elle a 
fon mérite. Pendant l'opération ayez 
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grand foin de changer fouventl’eâtt dti 
. Réfrigérant, & de la tenir le plus fraî¬ 
chement qu’il fera poffible ; par ce 
moyen votre eau ne fentira point l’em- 
pyrême, & la quintelfence reliera plus 
intimement liée avec fôn phlegmei 
Malgré ce foin, peut-être arrivera-t-il 
que vous verrez furnager cette quint- 
elfence dans le Récipient : fi la quantité 
ell conlidérable , vous la féparerez * 
comme nous l’avons dit dans les Prin¬ 
cipes généraux. Nous enfeigneronsune 
autre méthode dé tirer cette, quint- 
effence, en parlant des huiles elfentiel- 
les dans la III. Claffe. 

Si la méthode que nous venons de 
preferire paroît trop embarrallante * 
on pourra fe fervir de celle que nous 
avons indiqué auparavant : prenez qua¬ 
tre livres de Fleurs d’Orange, pilez- 
les dans un mortier de marbre fans les 
éplucher , verfez fur ces Fleurs neuf 
pintes d’eau commune ; dillillez au feu 
ouvert, vous retirez cin’q à fxx pintes 
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d’eau fort odorante ; fi vous voulez. la r.; 
rendre encore meilleure , tirez pour là F1 « u rs d’o- 
premiere fois jufqu’-à fept pintes , dé- ranse ' 
montez l’Alembic, jettez ce qui fe trou¬ 
vera dans la Cucurbite, verfez-y l’eau 
que vous venez de diftiller , ajourez 
deux livres de nouvelles fleurs, pilées 
comme les premières ; recommencez 
votre diiîillation jufqu’à l’occurrence 
de cinq oufixpintes, alors ceflez : pre¬ 
nez garde de ne point trop tirer , de 
crainte que vos fleurs ne relient à fec, 

& qu’elles ne brûlent. 

On doit avoir remarqué dans maints . 

. 1 * Ses vertus 

endroits de cet Ouvrage , que 1 Eau & propriétés,, 
de Fleurs d’Orange efl: d’un ufage très- 
étendu dans nos compofitions ; elle 
n’eft point apprétiable feulement par 
Ion odeur aromatique , fes vertus.mé¬ 
dicales lui donnent un mérite tout parti¬ 
culier ; on l’employe avec fuccès pour 
dilîîper les vapeurs hyftériques ; on la 
recommande aulfi comme, très-propre 
pour fortifier le cœur, l’eftomach. & le 
cerveau. R iij 
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SP-ti 


ARTICLE I Y. 

Eaux de toute efpice. 

ciaüe i. T Es différentes méthodes que nous 
'efpéce'. 011 " revenons de donner à l’occalîon dç 
la Rofe & de la Fleur d’Orange, peu¬ 
vent feryir de modèle pour la diftilla- 
.tion de toutes fortes de fleurs ; mais fi 
vous avez deffein de travailler fur des 
plantes odorantes féches , comme le 
Thym , l’Hyfoppe , la Marjolaine, 
l’Abfynthe, vous procéderez de la ma¬ 
niéré fui vante. 

Empliflez les deux tiers d’une granr 
de cruche de grès avec les fommités de 
la plante dont vous vous propofez d'ex¬ 
traire l’odeur ; faites bouillir dans une 
aflez grande quantité d’eau commune 
■d’autres branches ou fommités de la 
même plante ; quand l’eau fera réduite 
A la moitié ? verfez-la dans votre cru-, 
fhe , & faites durer l’infufion trois o« 
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quatre Jours, après quoi diftiîlez au feu ci m t. 

/ , i- t . 1 Eauxdetoa 

ouvert ; donnez-vous bien de garde de te efpéce. 
ne point tirer jufqu’à ficcité, vous rif- 
queriez de faire brûler la plante au 
fond de la Çucurbite ; ne tirez donc 
que les deux tiers de l’eau que vous 
aurez mis dans l’Alembic. Si vous vou¬ 
lez que votre eau acquierre plus d’o¬ 
deur , après la première diftillation, 
démontez l’Alembic, jettez comme inu¬ 
tile ce qui reliera dans la Çucurbite ; 
emplifiez-la jufqu’à la moitié de nou¬ 
velles branches ou fommités de la 
plante fur laquelle vous travaillez ; 
ajoutez l’eau que vous venez de diftil- 
1er , recommencez l’opération , vous 
aurez à cette fécondé fois une Eau part 
faitement odorante , & fi la plante, 
objet de votre travail, contient un peu 
d’huile efientielle , elle ne. manquera 
pas de furnager dans le Récipient, & 
vous la féparerez félon l’Art. 

On peut par le même moyen dilliller 
des Eaux de toutes les herbes , même 
Riv. 
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Siaux: Ai *’ Ge ^ es fpû fervent à la cuifine, pourvu 
*eefpéce° U qu’elles foient odorantes , comme le 
Perfil , la fimprenelle , la Menthe, 
&ç. & réferver ces Eaux pçmr la faifon 
où il eft impoffib.le de trouver les her¬ 
bes même > par exemple, empliflez les 
deux tiers d’une, cruche avec d,u Perfil, 
faites bouillir dans l’eau commune une, 
grande quantité d’autre Perfil, jufqu’à 
la rédu&ion de la moitié de l’eau ; cou¬ 
lez la déco&lon & verfez-la fur le Perfil 
que vous aurez je|té dans la cruche : 
faites durer l’infufion trois ou quatre 
jours ; diftillez au feu ouvert, avec la 
précaution de ne point brûler l’herbe 
contenue dans la Cucurbite ; après une 
première diftillation cohobez , ayant 
foin de remettre à chaque fois de nou¬ 
velles herbes avec votre eau nouvel¬ 
lement diftillée ; après trois ou quatre 
cohobations, vous aurez une Eau plus 
odorante & plus propre aux affaifon- 
uçmens que les herbes mêmes. 
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ARTICLE V. 


De CEfprit de. Vin* 


G Omme l’Efprit de Vin entre 
dans la préparation de plufieurs vin. 
Eaux odorantes de la IL Claffe, c’eft 
ici le lieu de parler de fa diftillation & 
de fes rectifications. 

L’Efprit de Vin fe prépare dans des 
Alembics faits exprès , dont la tête de 
More eft extrêmement élevée : par ce 
moyen le phlegme ne pouvant point 
S'élever à des hauteurs qui l’emportent 
fur fa pefanteur , eft contraint de re¬ 
tomber dans la Cucurbite , & de laifîer 
échapper les efprits , qui étant infini¬ 
ment plus volatils, s’élèvent fans peine 
à la plus grande hauteur, ou s’étant 
raffemblés & comme condenfés par la 
rencontre du froid , ils fe réfolvent en 
eau, & coulent par le Canal & par le 
fcc de l’Alembiç dans le Récipient. 



Claflê II. 
de l'Efprit de 
Vin. 

Chyinie de 
l’EmeçJr. 


Fig. pl. 
VI,. 

Ibid. Fig. I. 
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La méthode de M. l’Emery pour la rec-! 
tification de l’Efprit de Vin par le Ma-* 
tras, furmonté d’un chapiteau de verre, 
& placé fur un Bain de vapeur, eft 
une des meilleures que je connoiffe, 
mais elle eft un peu ennuyeufe. La 
méthode ordinaire dans laquelle onfe 
fert de Serpentin & de Réfrigérant * eft 
aufli fort bonne, mais pour ne pas nous 
écarter de notre premier deftein , qui 
eft de diminuer le plus qu’il eft poffible 
la dépenfe , en fupprimant la multi¬ 
plicité des vaifleaux , nous enfeigne? 
rons une méthode fort fimple, & qui 
réuftit parfaitement ; elle eft d’autan! 
moins couteufe, que le même Alembiç 
qui fert pour les autres opérations peu! 
très-bien fervir pour celle-ci, pourvu 
qu’on ait foin d’élever la gorge d’envi¬ 
ron fix pouces plus qu’à l’ordinaire, 
pour empêcher le phlegme de s’élever 
jufqu’au Réfrigérant. 

* Comme il pourroit fe trouver des Artiftes curieur k 
opulens en' état de faire de la dépenfe , nous donne 
rons ci-après la figure & i’expticaçjpn de ces deux inftru- 
mens Chymnjues. 
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Prenez neuf pintes d’eau de vie , ciaflfe 11. 
rerfez-les dans la -Cncurbite, adaptez v e ^ Efpnc d “ 
le Réfrigérant exhaufie comme nous 
venons de le dire ; placez l’Alembie 
ainfidifpofé , au Bain de vapeur ; con- 
fiiltez fur cela l’endroit où nous avons 
parlé de cette graduation du feu.Diftil- 
lez à forte goûte , c’efi-à-dire, qu’une 
goûte ne tarde pas à fuccéder à une 
^utre , même avec afiez de précipita¬ 
tion. Quand vous aurez diftillé environ 
fix pintes, démontez votre Aiembic „ 
jettez ce qui refte dans la Çucurbite t 
ce ne fera que du phlegme, çe que vous 
ne manquerez pas d’obferver à chaque 
reftification ; yerfez de nouveau dans 
l’Alembic l’Efprit qui fe trouvera dans 
le Récipient, & qui ne fera point en-: 
çore fuffifamment déphlegmé ; recoin? 
mencez l’opération précifément com¬ 
ine lapremiere fois. Quand vous aurez 
tetiré quatre pintes , voyez fi ce qui 
•fort contient encore quelque chofe de 
fjûritueuf, en ce ças-là continuez ; fi 
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^ n.y° us ^percevez que du phlegme, 

vin. ceffez l’opération ; examinez enfuite à 
quel point l’efprit que vous venez d’ex¬ 
traire eft porté. Pour juger avec certi¬ 
tude s’il ne contient plus de phlegme, 
vous mettrez de la poudre à canon dans 
une cuiller d’argent ; vous verferez 
par-deffus cette poudre l’efprit que 
vous avez deffein d’éprouver ; mettez- 
y le feu, quand l’efprit fera totale¬ 
ment confommé , la poudre à canon 
prendra ; fi elle ne s’allume pas, ce 
fera une preuve que votre efprit n’efl 
point encore allez re&ifié, & qu’il con¬ 
tient du phlegme ; verfez-le de nou¬ 
veau dans l’Alembic, & recommencez 
, l’opération jufqu’à ce qu’il mette le feu 
à la poudre ; on appelle l’Efprit de Vin 
porté à ce degré de perfe&ion , Efprit 
alkoolifé ; il n’eft pas toujours nécef- 
faire pour fervir de véhicule aux odeurs 
de la II. Claire ; fouvent une feule rec¬ 
tification fuffit, c’eft-à-dire qu’ayant 
tnis.dans la Gucurhite neuf pintes d’eau 
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de vie, vous diffillerez tant qu’il fortira demfdwk 
quelque chofe de fpiritueux. Quand vül - 
vous verrez que lè phlegme monte feul, 
vous cefferez ; par ce moyen vous au¬ 
rez un -Efprit de Vin non re&ifîé y plus 
que fuffifant pour plufieurs de vos com¬ 
portions. 


ARTICLE VI; 

De VEfprit ardent de Rofe , &c. 

J ’Ai promis là préparation de cet cia&.ir.' 

rr . 0 . . r r , . Efprit ardent 

Elprit & je tiens parole ; cette ma- de Rofe» &c. 
nipulation. pourra fervir dé modelé 
pour faire d’autres efprits inflamma¬ 
bles au moyen de la fermentation ; il 
ferait inutile de répéter ce que j’en ai 
dit dans plufieurs endroits de cet Ou¬ 
vrage. Paffons ali détail. 

; Prenez quarante livres de Rofes 
pâles, réduifez-les en pâte en les écra- 
faut dans un mortier de marbre ; met¬ 
tez cette pâte cotiçhe par couche avec 
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etaflè n. d u f e l marin ; dans une très-grande crû* 

Efprit ardent 

de Rofc , &ci che de grès , ou darts deux , fi fine feulé 
ne fitffit pas, c’eft-à-dire que vous fou- 
poudrerez chaqiiè couche de pâte dé 
xofe d’iin bon demi doigt de fel corn- 
inun du environ ; prefiez vos couches 
les unes fur les autres le plus qu’ii fera 
pofiiblè ; bouchez votre cruche avec un 
boufchon de liège trempé dans de là 
cire jaune foiidtie, recouvrez ce bou¬ 
chon avec d’autre cire encore, portez 
votré cruche à la cave ou dans un lieu 
bien frbid ; oubliez-la pendant fix fe« 
hiaines Ou deux riiois ; après ce temps 
débouchez la cruche ; fi elle exhale une 
odeur forte & vinéufe , la fermentation 
fera à fon point ; fi vous n’y trouvez 
pas cette odeur, jettez dans votre cru- 
cheun peii de levure de bierre , & re* 
bouchez-la avec la plus grâneië exadi- 
tüde, afin que l’air n’ÿ pénétre point; 
quand enfin Itt fermentation fera fortes 
ment excitée, prenez huit ou dix livres 
de votre pâte de Rofe fermentée, met- 
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tez-la dans la Cucurbite ordinaire , ciafe il. 

. Eipnt ardent 

adaptez-lm ion Réfrigérant, & diftil- deRoie,&c. 
lez au Bain-marie & au très-petit filet; 

Quand vous aurez extrait le "plus dé 
Liqueur qu’il fera polïible , démontez 
l’Alembic , jettez comme fuperflu ce 
qui reliera dans la Cucurbite ; prenez 
encore buit ou dix livres dé Votre pâté 
deRofe fermentée, mettez-les commé 
la première fois dans l’Alembic, ajou- 
tez-y I’Efprit que vous aiirez réfervé 
de la première dillillation j & diffillez 
au filet médiocre; L’Alembic ne four- 
niflant plus rien, démontez-le, vùidez 
la Cucurbite, emplilfez-la de nouveau 
de pâte fermentée & arrofée de tout 
I’Efprit .qu’auront produit vos diltilla-î 
lions précédentes , & répétez ces opé¬ 
rations jufqu’à ce qu’il ne vous relie 
plus riei, du tout de votre pâte de Rofe 
fermentée. Notez que chaque fois que 
vous déboucherez la cruche, il faut 
exactement la reboucher, fans quoi 
tout ce qu’elle contient de plus fpiri- 
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EfpriUrfJm tueux s’évaporer oit. Après la derniere 
dt-Rofei&c. difKlïation , vous aurez une Liqueur 
très-odorante, mais médiocrement fpi- 
ritueufe, parce qu’elle fera mêlée de 
beaucoup de phlegme, il faudra donc 
la reftifier. 

Pour cet effet vous choifirez un Ma¬ 
tras à très-long cou, & d’une capacité 
raifonnabie ; vous y verferez une partie 
de votre Efprit de Rofe non reûifié* 
vous adapterez au coii du Matras un 
petit chapiteau de verre, & au bec du 

Expüiàtîon de la Plitichc VI. 

ta tigure I. repréfente l’AIembic au Serpehtin pouf 
la reâification de rEfprit de Vin ; il peut également 
fervir pour la reâification des autres Efpflts aident. 

A. Cucurbite placé fur le fourneau à feu ouvert. 

B. Etiibbuchure du Serpentin , qui s’emboëte dant li 
gorge de la Cucurbite. 

C. Serpentin qui communique à la Cucurbite en B. & 
à la tête de More en E. 

D. tige du Réfrigérant, uniquement deftiné à le fon¬ 
te nir fans communication j ni avec là Cucurbite , ni 
avec la tête de More. 

F. Réfrigérant co'nftruit à l’ordinaire. 

La Figure II. repréfente le Matras furmonté 4e fon 
Chapiteau , pour ia rectification des Efprits ardens j feloa 
les fyftêmes de Meflïeurs Lemery & Charas. 

A. Pot de terre réfiftant au feu , à étroite ouverture, 
pour fervir de Bain de vapeur. 

B. Matras à long cou, C, Petit Cliapiteàu de verre. 

Chapiteau 
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Chapiteau un autre Matras pour fervir 
de Récipient ; ayez grand foin de bien de fto( => &e. 
lutter toutes les jointures ; vous place¬ 
rez le tout ainfi difpofé au Bain de va¬ 
peur^ vous diftiilerez à feu très-lent. 

Quand vous aurez retiré environ la 
douzième partie dé ce que vous aurei 
mis dans le Matras -, lailfez refroidir les 
vaiffeaüx , & réfervez à part ce qui fé 
trouvera dans le Récipient. Ce qui 
reliera dans lé Matras qui fert de Cucur- 
bite, né doit point être jètté comme 
inutile , c’ell une Eau dé Rofe beau¬ 
coup meilleure que celle que l’on pré¬ 
pare de la maniéré ordinaire. 

Après la première rectification d’uné 
partie dé votre Efprit non reftifié, vous 
verferez dans le Matras à long cou ce 
qui vous én relie , ou en partie , ou ert 
totalité, jufqu’à ce qu’enfin il ne vous ert 
telle plus à reCtifier ; alors vous verfe¬ 
rez tous vos’efprits reûifiés dans le Ma¬ 
fias à long côii , & vous les rectifierez 
encore une fois tous enfemble. Après 



Ï74 tes Odeurs. 

fCiaffejL cette derûiere opération , vous aurez 
de Rofe, &ç. un Efprit de Rofe très-pénétrant & très- 
inflammable. Vous ajouterez la partie 
phlegmatique qui reliera dans le Matras 
à celle que vous aurez réfervée des 
rectifications précédentes , & que j’ai 
dit valoir beaucoup mieux que la plus 
excellente Eau Rofe ordinaire ; vous 
la porterez dans un Bocal fi vous en 
avez , faute de quoi dans une ample 
bouteille, à la cave , ou dans un lieu 
frais. Au bout de quelques jours vous 
verrez cette Eau toute couverte de 
floccons blancs comme neige, & très- 
femblables à de la moififlure ; ne vous 
y trompez pas 5 ç’efl: l’huile effentielle 
de Rofe que vous féparerez félon l’art, 
& que vous pourrez joindre à votre 
Efprit. Si la manipulation que nous 
venons de décrire vous paroît trop pé¬ 
nible , ou trop dilpendieufe à caufe des 
vaifleaux , vous pourrez à la rigueur 
reÇlifier votre Efprit ardent, comme 
nous avons dit que vous pouvez reflj- 
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fier l’Efprit de Vin dans l’Alembic or- ciaire n: 
dinaire, avec la feule précaution d’éle- feRofef&c' 
ver la gorge de fix à fept pouces : le 
relie de l’opération fe pratiqué de 
même. 

L’Efprit ardent de Rofe a dés Vertus 

> _ . Vertus de 

infimes; il pofiede celles quénousavons l'Efptit ar- 

attribué à la Rofe dans un degré, qui dentdeRof ^ 
n’eli point comparable, l’odeur en efî 
rg vidante ; dans un verre d’eau com¬ 
mune , li vous verfez deux goûtes de 
cet Efprit, elles la parfumeront ait 
point de la prendre elle-même pour la 
meilleure Eau de Rofe. 

On employera la même méthode Efptîtsa» 
pour faire des Efprits ardens avec tou- efpéce! tOUI * 
tes fortes de végétaux ; il faut feule¬ 
ment obferver que dans les plantes & 
fleurs féches , comme le Thym , la 
Bétoine , la Menthe , le Stoechas , la 
Violette le Jafmin, il faut ajouter la 
femence pilée avec la fleur, & la raci¬ 
ne aufîi bien que la femence dans les 
fleurs de Tubéreufe, de. Lys , d’Angé- 
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ciaflè il, îique, d’iris ; dans les fruits odérariS 
denàde toute comme l’Orange, le Cédras, le Citron, 
cfpéce. on ajoutera les zeftes dé ces mêmes 
fruits aiix fleurs ; enfin aux fleiirs de 
petit Muguet, de Sureau, de Genièvre, 
de Caflis, &e. on ajoutera les bayes & 
les grappes bien écrafés , fraîches ou 
féches n’importe. Il y a ici uneobfer- 
vation d’importance à faire dans les 
plantes féches ; la fermentation s’excite 
très-difficilement, faute d’un humide 
acide , qui pénétre & divife les parti¬ 
cules du mixte : il faudra donc au lieu 
du fel marin, que nous avons prefcrit 
dans la préparation de l’efprit ardent 
de Rofe , fe fervir d’un peu de miel * 
de levure de pain , ou de bierre, cjue 
l’on répandra fur chaque couche de 
pâte ; on fera cette pâte en pilant la 
plante ou la fleur avec un peu d’eau 
dans un mortier de marbre, on pourra 
même accélérer de beaucoup la fer¬ 
mentation , en mêlant la levure ou lé 
miel aux fleurs pendant qu’on les pile 
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bu qu’on les écrafe ; il faut fur-tout 
obferver cela dans les plantes qui fgur- 
niffent très-peu d’humidité. 


A R T I C L E V II. 
Efprit ou Eau de Lavande. 

I L y a deux efpéces de Lavandes, 
la Lavande mâle & la Lavande fe¬ 
melle ; elles ont toutes deux les mêmes 
propriétés,les mêmes vertus; maison fe 
fert plus communément de la fécondé 
efpéce *,apparemmentparcequ’elle eft 
plus commune: On en borde les plat- 
tes-bandes des potagers , ce qui fait un 
effet merveilleux , par l’odeur agréa¬ 
ble que cette bordure répand dans l’air; 
d’ailleurs cette fleur joint encore l’utile 

* Lavendula.latifolia C. B. 116. Pfeudo-Nardus vulgo 
fpica I. B. fora. III. part. î.pag. 281. Spica nardus ger- 
manica tragi 58. Nardus italica Cafia alba Theoph. 
dal. in PI. Lavande mâle , autrement Spic , Afpic ou nard. 

», Laver.dula anguftifolia , C. B, 214. Pfeudo-nardus 
quæ Lavendula vulgo I. B. fora. HL part. 2 .pag. *8*. 
Pfeudojnarduç fœmi. Math. Lavendula altéra Uod. 173. 
Lavendula breviore folio & fpica clufii hift. Spica indica 
ft domeftica cæfalp. 459. Lavende femelle. 

S iij 


Claffe II, 
Efprits ar- 
dens de toute 
efpéce. 


ClaiTe n. 
Efprit de La- 
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ïrprkdet 1 ' ® Vz&ézble par les propriétés médics* 
vande. les qu’elle renferme. Nous en parlerons 
avec plus d’étendu lorfquenous donne* 
rons la maniéré d’extraire fon huile 
effentielle. Nous nous contenterons de 
parler ici de fon Efprit aromatique. 

Pour faire une Eau fpirituèufe de 
Lavande telle qu’on la vend chez le 
commun des Parfumeurs, rien n’eft fi 
aifé : on infufe un peu de fleurs de La¬ 
vande dans de l’eau de vie , on la dif- 
tille, & tout eft dit ; mais pour la faire 
excellente , il faut bien plus de foin & 
de dépenfe. 

Empliffez une cruche proportionnée 
à la quantité d’Efprit de Lavande que 
vous voulez faire ; empliffez,dis-je,cette 
çruche jufqu’aux deux tiers de fleurs 
de Lavande épluchées grofïïérement, 
pourvu qu’il ne relie ni feuille verte à 
ni tige, cela fufflt ; verfez fur cette fleur 
de l’Eau de vie tarit que la cruche en 
foit pleine ; vous laiflerez infufer le tout 
pendant huit jours, moins même fi vous 
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êtes preffé, après quoi vous diftillerez 
au Bain-marie, d’abord à fortes goûtes* 
même au petit filet, pour faire monter 
l’huile avec les efprits ; comme cela ne 
peut fe faire farts qüe le phlegme ne 
s’élevé eii même temps , il faudra rec¬ 
tifier votre efprit. La première diftilla- 
tion achevée , démontez votre Alem- 
bic, jettez comme fuperflu ce qui reftera 
dans la Cucurbite, empliffez-la de nou¬ 
velles fleurs de Lavande ; quaiid je dis 
de l’emplir , cela fuppofé toujours que 
vous proportionnerez la quantité de 
fleurs à la quantité d’efprit que vous 
aurez d’abord retirée : la régie géné¬ 
rale efï, deux livres de fleurs pouf une 
üvfe d’efprit ; vous verferez cet efprit 
fur les fleurs que vous aurez mis dans 
la Cucurbite , & vous diftillerez ail 
Bain de vapeur , ou fi pour vous épar¬ 
gner l’ennui, vous voulez vous en tenir 
au Bain-marie, il faut conduire votre 
feu très-lentement, & ne diftiller que 
goûte à goûte. Si VOUS êtes attentif à 
Siv 


Cla fie ÎU 
Efprit clé La- 
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Jgfpriç de La- 


eiaflè IX. 
Eau de la 
Reine 
d’Hongrie. 
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ce que vous faites , cette feule re£Hfî-: 
cation pourra fuffire, & vous aurez un 
efprit de Lavande très-pénétrant ; s’il 
vous paroît trop foible d’odeur , vous 
pourrez facilement le renforcer, en y> 
ajoutant quelques goûtes de quinteffen- 
ce dont nous donnerons la préparation 
ci-après, 


ARTICLE VIII, 

Eau’de la Reine ef Hongrie. 

O N appelle de ce nom l’Efprit dç 
vin imprégné des particules aro¬ 
matiques de la fleur de Romarin,parce 
qu'autrefois une Reine d’Hongrie âgée 
de plus, de foixante & douze ans , en 
reçut des foulagemens qui tenoient du 
prodige. 

Tout le monde connoît le Romarin * 

'* Rofmarinus hortenfis anguftiore folio, C. B. 517. Rof- 
marinus coronarius fruticofus , five nobilior anguftiore 
fplio I. R. Tout. ll.pag. 15. Rofmarinum coronarinni 
t)od. 17». Liba notis coronaria cord. Hyflopus Haebraro-' 
rpro quibufdam. Cafta nigra Theophrafti. 
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jl eft plus rare dans les pays Septen*- Eaa de 
trionaux ; dans les régions méridional a'Hongril 
les de l’Europe les bois en font pleins ; 
l’extrême volatilité des particules aro¬ 
matiques de fa fleur exige des foins par¬ 
ticuliers pour en faire une Eau bien 
fpiritueufe. On pourroit abfolument 
parlant la difliller félon la méthode 
que nous venons d’enfeigner pour l’Ef- 
prit de Lavande ; mais pqur lui donner 
toute la vertu & la pénétration poffi^ 
ble, il faudrait tâcher d’en extraire 
l’Efprit ardent, fans aucun tnêlange 
d’Efprit de vin, félon les principes que 
nous avons donné dans l’article 6 e . mais 
çomme cette opération eft très-longue, 
très-pénible & très-difpendiçpfe , je 
çonfeille aux Artiftes de choifr entre 
les deux méthodes la plus facile & la 
trop difficile, & de fe déterminer pour 
la mitoyenne , ç’eft çelle que je pro-, 
pofe. 

Ayez une Cucurbite de verre dont 
le cou foit médiocrement large , vou§ 
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cuire ii. y jetterez quatre livres de fleur de Ro- 
la a Reine marin, dônt vous ne réferverez qtie le 

d’Hongrie, câüce . y 

ne faut pas qu’il y relie du 
vêrd , foit de la feuille ou du pécule ; 
vous verferëz fur ces fleurs ainli mon¬ 
dées , fix livrés du meilleur Efprit de 
vin bien reélifié , vous adapterez un 
chapiteau de verre à la Ciicurbite ^ 
Vous le placerez fur un fourneau dans 
un bain de fable, vous lutterez avec 
grand foin un matras âu bec du Chapi¬ 
teau, & vous laiflerèz les chofes ainii 
difpoféeS pendant vingt - quatre ou 
trente-lix heures , au bout defquelles 
■Vous allumerez le feu que vods pouffe¬ 
rez lentement & par degré, quand vous 
aurez extrait quatre pintes d’éfprit. 
Lâiflez refroidir vos vaifleaux, débitiez! 
lé Chapiteau, jéttez comme inutile ce 
qui reliera dans la Cucurbité ; mettez- 
ÿ trois livres dé fleurs de Romarin 
mondées comme la première fois ; ver- 
fez fur ces nouvelles fleurs ï’Éfprit de 
Votre dillillation précédente, & coho- 



tes Odeurs î i$3 

bez très-lentement, au lieu du bain dé 
fable, fervez-vous à cëfte fois du baiii 
marie , pour ne pas vous expofer à 
brûler vos fleurs : vous pourrez par ce 
jnoyèn tirer jtifqu’à flccité , & vous 
aurez pour réfültat de l’opération , 
environ trois pintes & demi d’Eau de 
là Reine d’flongrie , dans une qualité 
féu connue aujourd’hui, parce qu’on 
néglige les moyens de la faire excel¬ 
lente. 

Les vertus dé l’Efprit de fleurs dé 
Romarin préparé comttie nous venons 
de le dire, font én très-grand nombre. 
Voici comme en parle un habile Mak 
tre : « c’efl, dit-il, un excellent remède 
» contre toutes les maladies froides du 
» cerveau ; on s’én fërt auiîi avântâ- 
» géufement contre celles des nerfs & 
» des jdintUr'es, contre les rhutnatifi- 
» mes & lëé gouttes froides , il diffipè 
» les maux de tête càiifés par la pituite, 
» réfout les vàpexirs qui caufent lés 
» vertiges, fortifie la mémoire, remé- 


Çlaffe II. 
Eaü dé 

d’Hongrie. 


Ses Vertus.' 


Charas , 
Pharmacopée 
Royale, Part, 
II. pag. 50. 
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Ses vçrtus. » die aux furdités & aux bruits d’oreil- 
» les , de même qu’à la foiblefle de la 
« vue ; il guérit les contufions de la 
« tête, & de toutes les parties du corps, 
« & empêche que le fang ne s’y coa- 
» giüe, réfolvant même & faifant tranf- 
« pirpr celui qui auroit été coagulé ; il 
» appaife les douleurs de dents ; il for- 
«tifie l’eflomach , en empêchant les 
« dévoyemens , & ceux des inteftins, 
» émouffant la pointe des acides, qui 
» en font ordinairement la caufe ; il 
« donne de l’appétit , aide à la digef- 
» tion & débouche les obftrudions du 
« foye, de la rate , 8c de tous les vif- 
>> ceres, & même celles de la matrice, 
» dont il abaiffe les vapeurs ; on pré- 
» tend encore que cet efprit conferve 
» 8c vivifie la chaleur naturelle , qu’il 
«rétablit les fondions de toutes les 
« parties du corps , & même qu’il 
«rajeunit les vieillards, c’efl-à-dirç 
» qu’il les foulage de quantité d’infir- 
« mités ». 
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On le donne intérieurement depuis Sa Dofe. 
un fcrupule jufqu’à une drachme dans 
du vin, ou dans quelque eau cépha¬ 
lique ou cordiale. On peut en tirer 
quelques goûtes par le nez, & en met¬ 
tre fur les tempes & fur les futures du 
crâne ; on applique fur les contulions 
des compreffes qu’on a mouillées , on 
en met fur les rhümatifmes & fur tou¬ 
tes fortes de douleurs & de fluxions , 
de même qu’autour des yeux pour for¬ 
tifier la vue , & dans les oreilles pour 
la guérifon & le foulagement des maux 
qui y arrivent. 


ARTICLE IX. 

Eau de MéliJJe Magijirale. 

L ’Eaü de Mélifle , vulgairement ciaffe n. 
appellée Eau des Carmes , parce Eau de Mé * 

t Wie Magif- 

que ces Religieux en font un grand craie - 
débit, foutient depuis longtemps fa 
Célébritéparfonexcellence & fes effets 
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Claire ii. falutaires ; quand elle eft faîte avec 
unï Ma g if-" foin, elle eft non feulement odorante, 
ttaIc ‘ mais encore très-médicale. Comme fa 
compofition eft fort compliquée, il ne 
faut point être furpris fi l’on en trouve 
de fi différente l’une de l’autre ; beau¬ 
coup de gens n’étant pas propriétaires 
du véritable fecret, ne font que des à 
peu près ; d’autres qui ont peut-être 
ce fecret, l’altèrent par des change- 
mens qui épargnent la dépenfe ; j’ai 
même lu dans des Auteurs fort eftimé? 
des recettes de fantaifie fubftituées fans 
façon & fans fcrupule à la véritable. 
S’il étoit à propos je ferois en état de 
juftifier la mienne par une anecdote 
hiftorique , relative à l’inventeur de 
cette Eau : il y a près de cent ans qu’il 
eft mort, & j’ai copié la recette que je 
préfente ici fur un Manufcrit qui venoit 
direftement de lui. Quoi qu’il en foit 
de cette particularité dont je fupprime 
le détail & les preuves , fi l’on veut 
la révoquer en doute , j’en appelle au 
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fiiccès de l’opération , qiie je garantis ciaife n. 
infaillible en fuivant exactement ce iijr“ il 
que nous allons prefcrire. Walc ‘ 

Prenez demi livre de cannelle , fi* 
onces de cardamomum avec leurs 
go.ufles , fix onces d’anis vert, doux; 

(le girofle quatre onces, coriandre huit 
onces ; concaflez ces aromates dans un 
mortier de marbre , & jettez-les dans 
une cruche de grès, ajoutez l’écorce de 
huit citrons, un litron de baye de ge¬ 
nièvre bien mûres que vous écraferez j 
prenez enfuite douze poignées de mé- 
lilTe Iprfqu’elle efl: dans toute fa force, 
avant cependant qu’elle foit en graine, 
üx poignées de fommités de romarin, 
autant de fauge , autant d’hyfîope , 
autant d’angélique , dont vous pren¬ 
drez les côtes , & non les feuilles , ni 
la graine , ni la racine ; marjolaine & 
thym de chacune fix poignées ; de l’ab- 
fynthe une poignée ; hachez tous ces 

Voyez la defcription & les propriétés de ces plantes 
dans le Diftionnairç des corps aromatiques , à la fin de 
tti Ouvrage, 
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laudeMé 1 * v ^gétaux bien mentis * mettez-îes tîànà 
Jîfle Magif- votre cruche , verfez fur vos drogues 
feize pintes d’eau dé vie, & faites dure!' 
l’infufion huit jotirs, alors verfez le 
tout dans votre Alembiè Ordinaire, ni 
trop élevé, ni trop bas, & diftillez âu 
Bain marie ; d’abord vous en tirerez 
dix pintes , que vous rejetterez par le 
Canal de cohobation dans la Cucur- 
bite , continuant votre feu ait même 
degré ; peu aprèg vous le diminuerez 
de façon que les efprits aromatiques 
ne tombent dans le Récipient qu’à 
goûtes précipitées ; voiis continue¬ 
rez votre diftillation de cette forte, 
jufqu’à ce que vous apperceviez que 
le phlegme monte : vous connoîtrez 
cela aifément par la foibleffe de la Li¬ 
queur ; ceffez alors , & expofez vos 
efprits aromatiques au foléil, bouchés 
d’un limple bouchon de papier , pour 
donner lieu aux particules de feu de 
s’évaporer. Ce qui reliera dans la Cu- 
clirbite ne doit point être regardé 
comme 
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comme fout-à-fait inutile : vous ferez eutre n; 

, , . . , v - . , EaùdéMé- 

evaporer le tout julgu a nccite par- utre MagiC 

faite ; vous mettrez alors le feu au lI,le ‘ 
réfidu de vos plantes & de vos drogues; 

Quand tout fera réduit en cendres jvous 
jetterez ces cendres dans un vafè plein 
d’eau bouillante ; vous leur ferez faire 
deux ou trois bouillons * après quoi 
vous retirerez le vafe dit feii ; vous 
îaifîerez refroidir l’eau , que vous fil¬ 
trerez par le papier gris ; feaù étant 
bien limpidé , vous la remettrez au 
feu, & vous la ferez entièrement éva¬ 
porer ; alors vous trouverez au fond de 
votre vafe qui fera de terre verniffée 
& neuf, vous trouvërez , dis-je, un fel 
fixe, bien pur & bien blanc * que vous 
ferez fondre dans votre Efprit* ou Eau 
de Méliffe Magiftrale. 

Cette Eau efi fort eftimée pour l’àpo- Ses vertus, 
plexie, la léthargie & l’épilepfie , pour 
les vapeurs, les coliques , la fuppref- 
fion des ordinaires & des urines; Enfin 
cette Eau s’eft acquife une réputation 
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Vmro de égale à celle de l’Eau de la Hein# 

1 Eau <Sc Mé» P 

îiffc Magii- d’Hongrie ; on la préféré même dans 
bien des circonffances. On en donne 
une cuillerée , ou pure, ou mêlée, dans 
un verre d’eau , fuivant les différentes 
maladies, plus ou moins violentes. 


ARTICLE X. 

Éau odorante Germanique. 

Claire ii. T & donne la manière de faire céttë 
Eau odoran- 1 £ au une des plus aromatiques qu’il 
-lue. y ait pour fervir de modelé a ceux qui 
voudront s’exercer fur des compofr* 
lions femblables. 

Commencez par infufer pendant 
huit jours , & dans deux pintes de vi¬ 
naigre deux poignées de fleurs de la¬ 
vande , autant de rofes de Provins 
mondées , autant de rofes fauvages, 
autant de fleurs de fureau. Pendant le 
temps de l’infuflon, préparez une eau 
odorante Ample comme il fuit ; vous 
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mettre^ dans une CitcurbiW de verre ckffc it. 

1,, . , ... < • Eau odorsn- 

lecorce de trois citrons, deux poi- {e Germanu 
gnées de marjolaine, deux poignées ' jue ‘ 
de muguet, deux poignées dé fleurs de 
lavande , vous verférez fur ceia une 
chopine d’eau rôfe double , & environ 
une pinte d’eau de fontaine ; adaptez 
le Chapiteau à la Cucürbite, placez 
l’Alertibic dans un bain de fable, ajufc 
tez un Matras à fon bec , & laiffez les 
chofes dans cette difpofition pendant 
deux jours , après lefquels vous met¬ 
trez le feu au fourneau , & vous diftil- 
lerez à gouttes précipitées. Quand vous 
aurez retiré une pinte de Liqueur j 
ceffez , & réfervez cette eau Ample &; 
odorante pour l’ufage fuivanti 
Prenez duferpolet, de la marjolàiné* 
du bafilic , du thym , de chacun une 
poignée , de la fleur de lavandé, de là 
rofe de Provins , du fpic-nard , * de * Vo y u 
l’origan , de chacun trois fortes pin- 
cées ; de l’iris de Florence $ & de la 
eannelle demi once de l’une comme dé 
T ij 
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Claire 11. l’autre ; doux de girofle, macis, Aôrax 

Éàu odoran-. . . . . 

«'Gemmai- calamite , benjoin , de chacun trois 

îue ' drachmes , du ladanum deux drach- 
nies -, dfe l’afpalath'è demi once , de 
l’aloës hépatique ou Zôcotorin demi 
drachme ; mettez toutes ces drogues 
hachées , pilées ■> écrafées -, dans une 
cruche de grès, ajoutez Vos infufions 
de vinaigre , votre diftillatioh d’eau 
Odorante Ample , & une pinte de vin 
inufcat ; rèniuez-bien le tout, & laif- 
fez-lê en digeftion pendant quinze jours, 
après qüôi vous verferez l’infuflon dans 
une Cucurbite de verre àflez grande 
pour laifler cinq à fix doigts dé vuidei 
adaptez le Chapiteau , placer l’Alem- 
bic monté & bien lutté au Bain de fa j 
ble, luttez exaâement leMatras au bec 
du Chapiteau , & commencez la diflil- 
lation par un feu très-modéré d’abord, 
enfuite augmentez fa violence par de a 
gré. Il pourra fe faire que le phlegmè 
du vinaigre fortira le premier , en ce 
cas féparez-le comme inutile. Dès que 
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lës efprits fortiront, ce que vous con- 
noîtrez par leur fubtilité aromatique ; te Gcrinii n* 
vous adapterez le Récipient au bec de 
l’Alembic , & vous continuerez la dif-. 
tillation jufqu’à l’occurrence d’une 
pinte & demie ou environ ; féparez, 
cette eatt comme la plus fpiritueufe, 
ce qui fortir.a pourra n’être pas mau-- 
vais ; vous en ferez l’ufage qu’il vous 
plaira. 

Cette eau fort vantée dans la Phar- pharma <:o- 

pæg. Aug. 

macopée d’Àusbourg , eft pénétrante, ciaflîs xv. 
incifive , admirable pour récréer les comp?vi n . 
efprits vitaux , diffipçr les maux de & acei ’ 
tête & réjouir le cœur ; je la croirois 
bonne contre le mauvais air , & de 
préfervatif contre les vapeurs conta-. 
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ARTICLE XI. 

Véritable Eau de Mille-fleurs. 
eiam- ii. T’Emprunte la recette fui vante 
ie"Âeurs Mil " ^ c ^ e l' a Pharmacopée Royale de M' 
Charas ; elle m’a paru combinée avec 
tant d’intelligence , que j’ai crû devoir 
l’adopter fans changement. 

On aura foin de difiiller en fon temps 
de la rofée , & d’en garder l’eau fpiri-t 
tueufe dans une bouteille bien bou¬ 
chée : on aura foin auffi de faire ramaf- 
fer au mois de Juin en un beau temps 
de la fiente de boeuf ou de vache , lé¬ 
chée d’elle-même dans les prés où ces 
animaux ont brouté l’herbe ; cette 
fiente contient en elle le premier prin¬ 
cipe des herbes que les boeufs ou les 
vaches ont mangé, mais elle en a perdu 
la faculté féminale ; fon odeur alors 
approche en quelque forte du mule, 
fon ufage auffi eftaffez connu..... * On 

*J’ai fait infuftr une grande quantité de fiente de 
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choîfira en leur temps telles fleurs que 
Ton voudra difliller, & les ayant ftra- k * flcurs * 
tifiées dans une grande & large Cucur- 
bite de verre , avec égale portion de 
cette fiente féche pulvérifiée , & en 
ayant arrofé chaque couche l’une après 
l’autre avec l’eau fpiritueufe de rofée, 

& continué l’arrofement & la gratifi¬ 
cation jufqu’à ce que les matières occu¬ 
pent environ la moitié de la Cuçurbite ; 
on la couvrira de fon Chapiteau de 
verre, & l’ayant foigneufement luté , 

& luté de même un Récipient à fon 
bec, on en fera la diflillation à la feule 
chaleur du foleil d’été , jufqu’à ce que 
l’humidité foit à peu près toute difiil- 
lée, puis environ minuit, ou du moinst 
deux heures avant le lever du foleil 
on débitera les vaifleaux ; ("le choix 
de ce temps-là étant abfolument nécef- 
faire, fi l’on veut bien conferver là 

vache bien odorante dans de l’eau de vie , & fans autre, 
addition, après l’avoir diftillé, & enfuite compofé, filtré, 
félon les Principes généraux de la première Partie -, H-, 
î’eit trouvé <juç j’avoisurtç Liqueur à bpire exçeileijtç 
jeu,chere. 

Xm 
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Eau' a <k mu- bonne odeur de l’eau, ) & ayant en 
ic-fleurs, même temps apprêté de nouvelles 
fleurs , on y mettra le Chapiteau , & 
après l’avoir bien luté de même que le 
Récipient, on en fera la diftillation au 
foleil, de même que la première fois ; 
on continuera enfuite de déluter la 
nuit les vaiffeaux , de cohober l’eau 
diftillée fur de nouvelles fleurs, & d’en 
faire la diftillation tant que l’eau foit 
parfaitement odorante. Qn doit faire 
enforte que le Récipient & même le 
Chapiteau ne foyent pas expofés aux 
rayons du foleil pendant la diftillation, 
& qu’il n’y ait que la Cucurbite qui en 
foit échauffée ; on couvrira, même le 
■Chapiteau d’un linge ployé en plufieurs 
doubles, qu’on trempera fouvent dans 
de l’eau fraîche pour avancer la réfolu- 
tion des vapeurs qui s’élèveront des 
matières. La fiente de vache & l’efprit 
de rofée font bien néceffaires à la pre¬ 
mière diftillation des fleurs , mais non 
pas à celle que l’on fera après, & au 
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Cas qu’il fiîit difficile d’avoir la chaleur c,a J ire JT* 

1 Eau de 

du foleil affez forte pour ces diftilla- k-f leurs, 
tions, comme il peut arriver dans plu- 
fieurs endroits éloignés du midi, on y 
çmployera le Bain de vapeurs,..,.. On 
aura par ce moyen des eaux parfaite-: 
ment odorantes , & dont une once 
fourni raplus de bonne odeur, que dix 
fojs autant de celles qu’on diftilje par 
les voyes ordinaires. 

On pourrait fe trouver embarraffé uifHiianon, 

,, . . de la Rofée. 

des le cqmmencement de cette recette, 
parce que je n’-ai parlé dans aucun 
endroit de cette rofée : pour lever cet 
embarras , il faudra pbferver ce qui 
fuit. 

Vers la mi^printems quand les rofées 
font abondantes , expofez pendant les 
nuits bien feraines, des plats , des bat 
fins, & même des linges bien blancs , 
mais les plats valent mieux ; expofez , 
dis-je, ces vaiffeaux à l’air pour rece-. 
voir la rofée qui tombe , & le matin 
avant le lever du foleil , verfez cette 
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dfuRoKeT ro ^ e dans des bouteilles propres.' 

Quand vous en aurez une quantité {af¬ 
filante , vous la tranfvaferez dans un 
Matras que vous ficellerez hermétique¬ 
ment , & vous l’y lailfierez en digeflion 
pendant quarante jours , après quoi 
vous la verfierez dans une Cucurbite 
de verre , vous adapterez fon Chapi¬ 
teau , & vous difiillerez au Bain-marie ; 
l’eau qui fortira la première fera la plus 
fpiritueufe ; vous ne retirerez que la 
moitié de ce que vous aurez mis dans 
la Cucurbite , de crainte de mêler le 
phlegme avec les efiprits , & vous con- 
ferverez cette eau fpiritueufe pour vos 
ufages. Il feroit à fouhaiter que vous 
pttilHez en avoir allez pour l’employer 
dans toutes vos diftillations, fur-tout 
dans celles de végétaux. 

$ 
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ARTICLE XII. 

Des Huiles ejfentiellcs ou Quintejfences. 

J ’Ai dit quelque part dans cet Ou- çiaflim; 

vrage que les Quinteflences de toute effences, 
efpéce étoient à fi bon compte chez les 
Parfumeurs, qu’il étoit allez inutile de 
s’amufer à en faire foi-même ; cepen¬ 
dant fi par cet efprit même d’amufe- 
ment on vouloit entreprendre ce tra¬ 
vail, ou par d’autres bonnes raifons , 
je confeilîe avant toute chofe de relire 
les Principes généraux concernant 
çette quatrième Partie , par ce moyen 
on fera plus en état de comprendre les 
détails dans lefquels nous allons en-r 
tter. 

Pour extraire l’Huile efifentielle, Huile ef- 
autrement dite la QuintelTence de La- Lavande, 
vande, emplifîez de fleurs de Lavande 
fans être mondées les deux tiers d’une 
Çuçurbite ; yqus y ajouterez de l’eau 
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Hdi^eiren- commune jüfqu’à ce qu’elle fumage de 
var!de de U " deux doigts ; adaptez à la Cucurbite un 
Chapiteau , avec fon Réfrigérant à gor¬ 
ge abaiffée , & placez l’Alembic au feu 
ouvert, diflillez au fort filet ; le phleg- 
me & l’eau fpiritu.eufe monteront en 
quântité & l’huile effentielle dont la 
Lavande abonde considérablement, ne 
tardera pas à paroître dans le Matras; 
vous la verrez furnager & vous la fé-, 
parerez de. la maniéré que nous avons, 
dit dans les Principes généraux de la 
IV e . Partie. Dès que vous vous apper- 
cevrez qu’il ne tombe plus d’huile dans 
le Récipient, ou qu’il en tombe peu 
ce qui arrive longtemps avant que le 
phlegme ne foit, totalement forti, alors 
vous finirez , & fi vous, avez befoin 
d’une quantité plus grande de Quint- 
elfence , vous commencerez fur nou¬ 
veaux frais, avec cette différence que. 
le phlegme & l’eau fpiritueufe que 
vous aurez retirées de votre première 
opération peuvent fervir dans la 
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féconde à la place de l’eau commune ; 
Ceci eft encore une réglé generale. 

Les vertus de éettê huile eflentielle 
font fort 'nombreufës ; elle eft eftimée 
pour les maladies du cerveau, pour les 
Vapeurs hyftériques & pour l’épilepfie; 
6n en fait avaler dix ou douze goûtes 
dans quelque liqueur convenable ; oii 
s’en fert pour âromatifer les fels uri- 
flèux dont les pérfoîines fujettes aux 
tapeurs fe fervent habituellement ; 
non feulement elle fait mourir les vers , 
mais auffi les vermines & les infe&esa 
Quatre ou cinq goûtes d’huile eflentiel- 
le de Lavande-dans une cuillerée de virt 
prife à jeun diftipent lâ migraine & for¬ 
tifient i’eftomach la même huile mê¬ 
lée avec celle de Mille-pertuis & de 
Camomille, fait un excellent liniment 
pour les rhumatifmes, la paralyfiê, les 
mouvemens convulfifs ; c’eft ainfi que 
S’exprime Chomel fur les propriétés de 
l’huile elfentielle de Lavande. 

La Quinteflence de Romarin fe fait 


cure in, 

Huile effen- 
tielle de La- 

Ses vertus. 


Huile s/Tea. 
üelle de Ko-, 
marin. 



301 Les Odeurs « 

ctafle m- précifément comme celle doht noiu 

Huile effet,- r 

tieiie dt- Ro- venons de parler ; en un mot, c elt une 
mann. régie générale pour toutes les plantes 
de cette efpéce , comme le thym , la 
marjolaine, le ferpolet, &c. 

Les femen- Mais fi vous voulez extraire la Quint- 
ecs chaudci. e; (p ence ^ es g ra i nes ? comme celles 
d’anis , de fenouil, de coriandre , & c. 
Vous commencerez par bien piler leur 
femence , vous en emplirez la moitié 
d’une Cucurbite, & vous ver ferez de 
l’eau commune affez pour la faire fur- 
nager de deux doigts ; le relie de la 
dillillation fe fait comme celle de la 
Lavande. 

Huile eflen- L’huile efîentielle de Fleurs d’Orati- 
FRurs d d'o- g e F® tire encore par la même méthode; 
range. on aura f eu l emen t foin d’ajouter aux 
fleurs des petites oranges vertes con- 
cafiees , & l’écorce de quelques oran¬ 
ges ameres. 

QuiiuefTefi- P° ur extraire la Quinteflence de 
ce de &ni(s. c jt ron , de cédras , & des autres fruits 
aromatiques , vous en prendrez les 



Les Odeurs* 305 

feeftes, vous en emplirez les deux tiers 
d’une Cucurbite, voüs y ajouterez de <*« fruit* 
î’eau commune jufqu’à ce qu’elle fur- 
nage , & vous diftilierez au feu nud ; 
c’elt encore la même opération , ainiî 
que pour les quinteffences de Geniè¬ 
vre , de Laurier , &c. On en prend les Qmn«jre&- 
bayes, on les écrafe, & on obferve la CL d€ ’ Gay “'’ 
méthode générale; 

La Quinteffence de Cannelle dévroit „ H,lî1 ' «*• 

r . , a ■ r ■ , femiclle * 

le tirer de meme, mais foit que les Cauneik. 
Hollandois de qui nous recevons cette 
épice , en enleve la partie la plus aro¬ 
matique avant que delà débiter, com* 
me on les en foupçonne, foit que cette 
écorce rende naturellement peu d’hui* 
le, il eft certain que par la méthode 
ordinaire on en tire très peu. Cette 
Quinteffence a cela de particulier avec 
quelques autres encore, qu’au lieu de 
furnager, elle fe précipite au fond du 
Récipient. Comme elle eff d’un prix 
cxceffif quand on la fait à la maniéré 
des végétaux, je confeillerois aux An- 
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, cfafiein. tilles de fe contenter d’une fô'rté tëirf- 

Huite effcn- , « , 

tieiie de ture de cet aromate. Prenez unedemi- 
Cannaiie. L vre ^ Cannelle j, que vous réduirez 
en poudre impalpable ; mettez-la dans 
tin Matras à très-long cou, Verfez fur 
cette poudre de l’efprit de vih, le plus 
teâifié fera le meilleur, verfez-en allez 
pour qu’il couvre la poudre d’un bon 
doigt ; bouchez l’orifice du Matras 
avec un bouchon de liège recouvert de 
cire jaune i, expofez votre Matras aii 
foleil pendant un mois j ayant foin de 
le remuer fortement deux foispar jour; 
le mois d’infulion écoulé , débouchez 
votre Matras, faifant grande attention 
de në pas remuer le fédiment ; penchez 
le Matras * & verfez par iriclinàtion le 
plus clair de vôtre teinture dans une 
phiole bien nette , le relie qui fera 
trouble pourra vous fervir à d’autres 
ufages; 

f Quiutcf- L e Girofle plus onftueux que la Can- 
toüe. e 71 rtelié donne fonhuile elfentielle en plus 
grande abondance ; ôn peut là tirer 
comme 
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comme nous venons de le dire de la 
Cannelle par une forte teinture à l’ef- d ® Girofle, 
prit de vin, ou fi l’on veut à la maniéré 
des végétaux. Prenez une livre de 
doux de Girofle, pilez-les dans un mor¬ 
tier de marbre, jettez-les dans un bocal 
de verre , ajoutez quatre pintes d’eau 
commune , entre tiède & bouillante , 
bouchez exaftement votre bocal avec 
un bouchon de liège, recouvert de ciré 
jaune, placez-lc à une chaleur plus que 
tempérée, faites durer l’infulion trois 
femaines ou un mois , verfez alors ce 
qui eft contenu dans le bocal, dans 
une Cucurbite de médiocre grandeur , 
adaptez-lui un Réfrigérant à gorge 
abaiflee , & drftillez au feu nud & au 
fort filet; la Quinteflence fortira avec 
l’eau fpiritueufe , mêlée de beaucoup 
de phlegmé ; mais comme elle eft plus 
pefante que ces deux fubûances , vous 
la trouverez précipitée au fond du Ré¬ 
cipient , vous la féparerez félon l’art, 

& vous la réferverez précieufement 

V 
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QC^Ceni. dans une phiole. Démontez enfüite 
de Girofle, votre Alembic, & verfez dans la Cu- 
curbite l’eau fpiritueufe qui vous relie 
de votre féparation ; ajoutez une pinte 
d’eau commune , & recommencez la 
diflillation ; vous retirerez encore quel¬ 
que peu d’huile effentielle que vous 
joindrez à la précédente. Cette métho¬ 
de peut fervir pour la Cannelle, mais 
je préviens fur le fuccès ; il fera médio¬ 
cre par le peu d’huile effentielle qu’on 
retirera. On peut encore tirer la Quin- 
teffence de Girofle per defcenfum ; con- 
fultez fur cela Meilleurs Lemery, Cha- 
ras , Malouin ,Macquer. Je n’ai point 
parlé des propriétés médicales de tou¬ 
tes cës Quinteffences , il fuffit de fça- 
voir qu’elles font les mêmes que celles 
des fujets d’où elles fe tirent , mais 
dans un degré de perfection infiniment 
fupérieur. 

S’il arrive que les huiles effentielles 
foyent troubles après la féparation , il 
fufiira pour les clarifier de les expofer 
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ali fcleil pendant quelques heures, bou- 
chées Amplement d’un morceau de pa- de Girofle-, 
pier. 

On peut conclure de toutes ces mé¬ 
thodes qu’il eft pénible & difpendieux 
d’extraire les huiles eflentielles , mais 
comme la plupart des Marchands font 
ftijets à les fophiftiquer, on ne feroit 
pas mal de les faire foi-même, à moins 
qu’on n ’en ait ni le loifir ni les moyens ; 
j’appelle moyens la difficulté de trou¬ 
ver en alfez grande quantité & qualité, 
les fujets fur lefquels on voudrait tra¬ 
vailler, comme les Cédras , la fleur de 
Romarin, & même la fleur d'Orange , 
qui n’efl rien moins que commune & 
à bon marché dans certains pays. 

J’allois finir cet ouvrage de pur amu- 
fement, quand j’ai fait une réflexion 
qui m’a engagée de l’étendre encore ; 
il s’en faut bien que j’aye parlé de tou¬ 
tes les Liqueurs & de toutes les eaux de 
lenteurs connues ; j’en ai déjà donné 
la raifon , j’ai voulu me rendre utile 

Vij 
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claire in. fans priver perfonne du plaifir d’êtrS 
de^Gi'rolie? 6 créateur. Pour mettre tout le mondé à 
portée de le devenir, j’ai jugé qu’un 
petit Di&ionnaire qui renfermeroit 
l’Hiftoire naturelle abrégée de toutes 
lesfubftances aromatiques , feroit non 
feulement d’une grande commodité, 
mais encore néceflaire aux Àrtiftes in¬ 
génieux , & même intéreflant pour tou¬ 
tes fortes de perfonnes ; c’eft ce petit 
Di&ionnaire que je préfente ici, au¬ 
quel j’ajouterai un Vocabulaire de 
mots qui ne font point d’ufage, & de 
termes de l’Art inconnus à d’atitres 
qu’aux Artiftes ; ce fera comme un Sup¬ 
plément & une explication de ce qu’il 
peut y avoir d’ôbfcur dans cet Ou¬ 
vrage. 


<&<& 

< 3 ? 




SUPPLEMENT 

A LA CHYM I E 

DU GOUT ET DE L’ODORAT * 
EN FORME DE 

DICTIONNAIRE. 

A B. 

B R I C O T I E R , arbre 
À 54 A^j^S f ru iïi er tro P connu pour mér 
JL* **^1 riter une defcription ; nous 
/?i i \s?'ïk' O jjf erverons l a même con¬ 
duite dans des cas-, femblables. Quoi¬ 
que le fruit de cet arbre ne foit que 
médiocrement odorant ,. nous le ran¬ 
geons cependant parmi les fubflances 
aromatiques , parce qu’il peut feryir à 

Y iij. 



3 io A B. À C. 

faire de très - bonnes comportions ; 
cette raifon nous déterminera encore 
à placer ici quelques autres plantes, 
racines , baumes , bitumes , fucs, quoi¬ 
qu’ils ne foyent que peu odorants. 

Lés noyaux ou amandes d’Abricots 
fervent de bafe au Ratafiat qui porte 
ce nom. 

ABSYNTHE , nous en avons parlé 
amplement dans fon article. Voyez 
page 12.4. Part. ÏI. art. XIII. 

ACHE, il y a de trois fortes d’ache ; 
Tâche proprement dit, dont le Célery 
eft une variété , voyez page x 18. Part. 
II. art. XI. l’ache de montagne, autre¬ 
ment appellée Livefche, voyez au mot 
Leveche , & Tache d’eau , autrement 
appelle Berle : cette plante vient natu¬ 
rellement dans les lieux humides , le 
long des ruifleaux & des fontaines ; il 
y en a de deux fortes , la grande & la 
petite ; on fe fert indiftin&ement de 
l’une pour l’autre. Cette plante elî 
anti-feorbutique ; on Remployé avec 
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fticcès dans Tes rétentions d’urine , 
obflruéHons y fcorbuts , & autres mala¬ 
dies chroniques.. 

ACORUS, racine aromatique ; c’eft 
celle d'une plante dont les feuilles 
font affez femblables à celles de l’iris ; 
cette racine fe trouve prefque toit- 
jours à fleur de terre ; elle efSde la 
grofleur du petit doigt pleine de 
petits filamens , légère , noueufe , de 
couleur blanche tirant fur le rouge 
d’un goût piquant & afîez âmere; elle- 
croît originairement dans la Lithuanie 
& dans la Tartarie ; comme elle efl: fort 
fujette à être vermoulue , il faut y 
prendre garde, & la choifxr nouvelle , 
bien nourrie , & d’une couleur vive. 

ALOES , fuc aromatique d’une plan¬ 
te qui porte le même nom ; ce fuc efl: 
de trois fortes : i°. l’Aloës de Zocoto- 
ra, Ifle de la mer Rouge oit cette plante 
croît ; c’eftle meilleur de tous ; il efl: 
roux » g ras i pur, luifant ,.fort amere , 
friable,.facile A difloudre, & très-aro- 
' ïw 
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matique. 2*. L’AIoës nommé hépati¬ 
que , parce qu’il reflemble au foye , 
n’eft ni auffi pur, ni auffi aromatique 
que le précédent 3 on peut cependant 
l’employer à fen défaut. 3 0 . L’AIoës 
caballin , qui ne fert que pour les che¬ 
vaux. L’Aloës eft, dit-on,très-contraire 
aux plrfonnes qui font' fujettes à avoir 
des vapeurs , mais il fait du bien à 
celles qui font fujettes aux humeurs 
vifqueufes , phlegmatiques & pitui- 
teufes, 

AMANDE , tous les fruits à noyaux 
ont une amande , ce n’eft point de 
celle-là dont nous voulons parler ici ; 
ï’amande proprement dite eft de deux 
efpéces , l’amande douce qui n’a aucu¬ 
ne odeur, par conféquent inutile à nos 
Artiftes , & l’amande amere , qui fert 
de bafe au macaroni, & dont, on peut 
le fervir pour efîayer de nouvelles 
çombinaifons ; il faut les choîfir greffes, 
fraîches, & bien prendre garde qu’elles 
ne fçntent le rance , défaut ordinaire 
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de celles qui ne font pas nouvelles ; il 
faut encore prendre garde de ne pas 
confondre l’amande amere avec le 
noyau de Pêche, auquel elle reflemble 
àflez ; celui-ci eft plus petit, plus plat, 
& plus ridé ; il eft purgatif. 

AMBRE , bitume aromatique , on 
en connoît de deux efpéces , l’ambre 
gris & l’ambre jaune ; ce dernier ayant 
allez peu d’odeur eft rarement em¬ 
ployé : l’ambre gris ,fi célébré par l’ex¬ 
cellence de fon parfum , eft très-peu 
connu du côté de fon origine ; ce que 
les Naturaliftes en ont dit eft peu fatis- 
faifant : on le trouve en mer, voilà ce 
qu’il y a de confiant ; mais comment 
s’y trouve-t-il ? On ne donne fur cela 
que des conje&ures très-vagues. 

On diftingue trois fortes d’ambre 
gris ; le meilleur & le plus rare vient 
de l’Ifle de Ceylan , il eft d’un gris 
marbré , quelquefois de rouge , quel¬ 
quefois de jaune ; fon odeur eft fort 
pénétrante. Le fécond nous vient de 
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Zechra , fur les côtes de l’Arabie heu- 
reufe ; on en trouve , mais afiez rare¬ 
ment , fur quelques côtes de France 
il eft de couleur cendrée, un peu pâle, 
tacheté de noir ; on voudroit le faire 
palier pour le meilleur, il elï bon, mais 
il s’en faut bien qu’il foit auffi aroma¬ 
tique que celui de Ceylan. On appelle 
la troifiéme efpéce ambre renarde , il 
efi noir , c’eft le moins bon de tous ; 
en général l’ambre gris pour être de 
bonne qualité doit être cendré ou blan¬ 
châtre , léger, pur , piquée avec la 
pointe d’une éguille un peu chaude, 
il doit rendre une liqueur onêfueufe, 
très-odorante & très-fuave. L’ambre 
noir, ou totalement blanc , doit être 
rejetté , auffi bien que celui que l’on 
contrefait avec le mufc & le bois d’a- 
loës, vous connoîtrez cette fabrication 
en le pétrifiant entre vos doigts ; s’il 
-s'amollit comme de la cire, il efi faux. 
Pour réduire l’ambre gris en effence , 
Glafer dit qu’il en faut prendre deux 
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drachmes , & un {crapule de mufc dit 
Levant ; il faut les réduire en poudre , 
les mettre dans un Matras , verfer fur 
ce mélange quatre onces d’efpx-it de 
vin du meilleur, bien boucher le vaifl 
feau, & le laiffer en digeftion pendant 
huit jours, au bout defquels il faut ver- 
fer par inclination dans une phiole de 
cryftal ce qu’il y aura de plus limpide ; 
ce fera l’effence que vous delirez. Elle 
fe congèle fort aifément , mais elle 
redevient liquide avec une égale faci'-. 
lité ; il fuffit pour cet effet de l’expofer 
à la plus petite chaleur. On dit que 
l’effence d’ambre gris eft un excellent 
confortatif. 

AMMI , nous avons parlé de cette 
plante , mais un peu trop fuccinâe- 
ment ; fa tige eff affez haute ; elle pouf¬ 
fe plufieurs rameauxen forme de para- 
fol qui fe terminent par de petites fleurs 
blanches qui deviennent une femence 
prefque ronde, un peu longue , allez 
menue, & approchant des grains de 
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fable ; c’efl cette femence qu’il faut 
employer, parce qu’elle eft aromati¬ 
que. Le meilleur Ammi vient du Le¬ 
vant de l’Ifle de Crète , fon goût tient 
de l’origan & du thym.. 

AMMOMUM, on donne ce nom à 
deux chofes qu’il faut bien diftinguer, 
& qui font toutes différentes ; à un fruit 
& à une plante ; l’ammomum en grappe 
eft un fruit qui nous vient des grandes 
Indes ; cette grappe porte deux pouces 
de long ou environ *elle eft fort ferrée, 
c'ompofée de grains attachés le long 
d’une efpéce de nerf qu’elle entoure juf- 
qu’à fon extrémité , chaque fruit eft 
une forte de gouffe triangulaire dont 
les angles font arrondis & terminés 
vers le fommet par un bouton ; ce fruit 
eft partagé en trois cellules , remplies 
de femences preffées les unes contre les 
autres , d’un rouge bien foncé & très- 
aromatiques. Pour les avoir bonnes 
ces femences, il faut les choifir hantes 
en couleur , pefantes 3 , d’une odeur 
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pénétrante. Celles qui font noires, ri¬ 
dées , légères, ne valent rien. L’ammo- 
miun éft apéritif , cordial, propre à 
ranimer un fang trop ralenti, & à ré¬ 
parer les efprits diffipés. L’ammomum 
plante éft appellé Sizon , voyez foii 
article ci-après. 

ÂNETH , plante carminative qui 
vient dans les champs & dans les prés 
fans qucun foin ; quand on la cultive 
dans lès jardins elle eft beaucoup meil¬ 
leure , fes feuilles reffemblent à celles 
du fenouil, dont elle a d’ailleurs toutes 
les propriétés. 

ANGÉLIQUE, voyez l’art. XII. 
page lu. 

ANIS , voyez l’art. IX. page 105. 

ASPALATH , bois aromatique que 
fournit un petit arbre épineux; ce bois 
eft malïif, pefant, oléagineux, de cou¬ 
leur pourpre & tacheté , à cela près ; 
fort femblable au bois d’aloës. On con- 
noît jufqu’à quatre fortes d’afpalath : 
le premier a l’écorce couleur de cen- 
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dre, & le bois pourpre ; le fécond eft 
couleur de buis ; le troiliéme eft blanc 
avec un petit lit de couleur citrine ; 
enfin le quatrième eft rouge , c’eft le 
iignum Rhodium , autrement dit bois de 
Rofe. La première efpéce d’Afpalath 
eft fort rare, je crois qu’elle nous vient 
du Levant par Marfeille ; les autres ef- 
péces font plus communes. 

AULNÉE, ou ENULA CAMP AN A, 
cette plante dont la racine eft aroma¬ 
tique , a fes feuilles femblables à celles 
du bouillon blanc mâle , un peu plus 
longues cependant, & un peu plus ru¬ 
des ; Diofcoride dit qu’il y a des en¬ 
droits où elle ne jette point de tige, fa 
racine eft blanchâtre tirant fur le roux, 
fort odorante , fur-tout quand elle eft 
d’une certaine groflëur ; elle croît dans 
les montagnes ; elle fe plaît dans les 
lieux fecs & à l’ombre ; on cueille fa 
racine en été, & l’ayant mife par mor¬ 
ceaux , on la fait fécber ; le refte de la 
plante ne peut point nous fervir. 
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B- 

BADIANE, voyez l’article IX. pag. 
108. 

BASILIQUE, petite plante qui em¬ 
baume par fon parfum ; il y en a de 
piufieurs efpéces, & quoique toutes 
aromatiques , le choix cependant n’en 
eft point indifférent ; je confeillerois à 
nos Artiftes de fe déterminer pour la 
petite efpéce, qui fent tantôt le doux 
de girofle , & tantôt le citron ; on tire 
de celle-la , par la méthode que nous 
avons enfeigné , une huile eflentielle 
admirable : toute la plante eft cépha¬ 
lique. 

BAUME , réfine aromatique , nous 
n’entendons parler ici que du baume 
naturel, les préparations Galéniques 
aufquelles on donne ce nom , m’étant 
point de notre reffort ; il y a' quatre 
fortes de Baumes très-célébres. 

j°. Baume d’Egypte,de Judée , dek 
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Mecque ainfi nommé du lieu oii il crüit* 
Baume blanc,vrai Baume ; c’eft le Bau- 1 
me par excellence , auffi eft-il extrême^ 
nient rare. L’arbrifîeau qui diftille cette 
réline précieufe , ne croît jamais plus 
haut que quatie à cinq pieds ;fes feuil¬ 
les reffémblent à celles de la Rue , mais 
beaucoup plus blanchâtres ; elles tom¬ 
bent tous les ans au mois de Décem¬ 
bre & reviennent vers le milieu du 
Printemps ; fes fleurs font femblables à 
celles du petit Jafmin , après lefquelles 
vient une petite graine aromatique 
dont nous parlerons ci-après ; c’ell le 
Carpo-Balfamum. Le Grand Seigneur 
eft fi jaloux de la produâion de cet 
arbrifleau, qu’il s’en efl: réfervé à lui 
feul la pofleflion & la culture ; il y a 
des Janiflaires nommés pour la garde 
des Jardins où on le cultive , & ce n’eft 
que par leur moyen que l’on peut avoir 
de ce Baume , encore cela eft-il aflez 
difficile , tout efl: réfervé pour fa 
Hauteffe , qui en fait des préfens aux 
Têtes 
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Têtes couronnées & aux Ambalfa- 
deurs. 

2 °. Batuné du Pérou : il coule d’un 
arbre àffez femblable au Myrthe ; il y 
en à dé trois fortes * lé plus commun 
eft d’un rouge foncé, noirâtre, & d’unô 
odeur très-agréable $ on l’appelle Bau¬ 
me de lotion, parte qu’il fe tiré par la 
'« coftion des branches de ces ârbrif- . Chamci 
'» féaux dans l’eau commune j fur la- Pianf. aÎu, 
»> quelle ( après l’ébullition d’üne cer- 
"» taine durée ) nage une graille noirâ- 
»trè, ou liqueur huileufe, qui fe fépare 
«aifément » ; c’eft le Baiime noir du 
Pérou. La deuxième efpécé edappelléé 
le Baume fec j dur , ou én coque , il 
diftiîlé dès branchés taillées de cës ar- 
brilfeaux ; on le rëcueillë dans des 
Cocos que l’on a vuidé auparavant : 
on les fufpend enfuite au foleil , au 
moyen dë quoi le fuc rélinèux ayant 
évaporé tout ce qit’il pduvàit contenir 
d’aqueux , refte dur & fec. Ce Bàumè 
eft moins rouge que le précédent > maià 
X 
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il en a foutes lés propriétés & Podëitft 

La troifiéme efpéce eft plus rare , fa 
couleur eft blanche'& on l’appelle Bau¬ 
me blanc ; il coule de l’incifion qu’oii 
fait à l’écorce du tronc 8 r des plus 
greffes branches ; il eft liquide , fort 
odorant, & approche de la couleur & 
des vertus du véritable Baume blanc 
de Judée, 

3°. Baume de TolU , ou dé Cartha- 
gene dans l’Amérique méridionale ; il 
coule d’ünë efpéce de Pin dont les feuil¬ 
les reffemblent à celles du Caroubbier; 
ce Baume tire fur le rouge Un peu doré, 
en confiftence de fyrop , gluant & 
adhérant, de faveur douce & agréable, 
d’une odeur qui approche de celle du 
citron ; c’eft le plus fupportable de tous 
lès Baumes pour être pris intérieure- 
ment. 

4°. Baume de Copahti, fon odeur 
eft forte, mais peu agréable ; voilà une 
raifon plus que fuffifante pour ne point 
nous y arrêter. 
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Il f a encore une autre efpéce dé 
Réiine qu’on poürrôit uppeller Baumè 
du Canada ; il croît dans cette partie 
de l’Amérique feptèn'trionalé ; fort 
’ôdeùr n’efl pas défagréable. j’y trouvé 
quelque choie qui approche de Rodeiir 
du Baume de Tolu ; lin Artifte intelli¬ 
gent pourroit en tirer parti : tous lés 
fîaumés en générai ont de grandes ver¬ 
tus ; il faut lire fur cela ce qü’èn ont 
écrit les bons Auteurs * ils font en allez 
bon nombre. 

BAÜMÈ, planté aromatique. Vbye^ 

iMENTHE-. 

BDELLIÜM , gommé réfinè ; il y en 
a de deux fortes , celui qui vient dé 
l’Arabie, & celui qui vient dés Indes , 
celui-ci âcre , plein d’ordure, noirâtre, 
formé en gros pains, né peut être d’au- 
turt tifâgè pour nous étant d’une odeur 
défagréable : lé premier que l’on nous 
apporté du Levant en belles larmes -, 
purès j claires , odorantes , peut fairè 
un très-bon effet dans quelques combi- 
naifonst, X ij 
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BENJOIN, gomhie rélinée, il ert eÛ 
peu d’aulïî aromatique : oh nous l’ap¬ 
porte de l’ifle de Sumatra & de Siarir 
dans les Indes orientales , où elle dé¬ 
coule d’un arbre prodigieufementhaut; 
ilÿ a trois fortes de Benjoin. x°. Ben¬ 
join amygdaloides, parce qu’ilreffehl- 
Ble à des amandes rômpues ; c’eft une 
larme rougeâtre , pure , claire, d’une 
odeur très-agréable : quand on la brûle 
elle rend une fumée aromatique qui 
fent le bois d’Aloës ; cette efpéce de 
Benjoin palfe conflamment pour être la 
meilleure. 

l°. Benjoin de Boninâs , c’ed le nom 
que lui donne les habitans de Sumatra; 
il eft de couleur noire & très-odorifé¬ 
rant , cependant il n’approcbe pas de 
la bonté du précédent ; On le recueille 
fur les jeunes arbres qui diflillent le 
Benjoin. 

3°. Le Benjoin de la troifiéme efpé¬ 
ce ed noir comme celui dont nous ve¬ 
nons de parler , mais il s’en faut bien 
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qu’il foit suffi aromatique: ; c’eff le 
moindre de tous ; on le vend chez les 
Droguiffes en maffe grenue. 

BÊTQINE plante fort commune 
& odorante ; elle fe trouve par-tout.; 
On. l’employ;e fréquemment à caufe de 
fes vertus ; elle eft diurétique , céphar 
lique , vulnéraire.. 

BÉZOARD, pierre ou plutôt cal-, 
cule aromatique qui fe trouve dans 
l’ellomach d’un animal originaire de 
Perfe & des. Indes orientales ; cet ani¬ 
mal , difent les voyageurs , reffemble 
en partie au Cerf, 8c en partie au Bouc,, 
fon poil ell: roux, il eft appelle Bézoard 
par les Indiens. 

Le Bézoard eff, de différentes cou¬ 
leurs ,. relativement au tempérament 
de l’animal quile produit; il s’en trou¬ 
ve de ternes , de pâles , de tannés, &c„. 
Pour être d’une bonté non équivoque ., 
il doit. être. de. couleur noire ou ver¬ 
dâtre , formé par des couches déliées 
&. en grand nombre, polies &; faciles à. 
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enlever , après quoi vers le centre de 
la pierre on doit trouver de la paille , 
du fable , ou quelque corps étranger 
qui fervent comme de noyau & de pre¬ 
mier principe à la formation de cette 
efpéce de calcule. Pour eonnoître li le 
Bézoard n’eft point falfifié , il faut le 
frotter avec de l’eau de chaux , s’il 
Jaunit, ç’efl un ligne qu’il ell vrai & 
non contrefait ; pour deuxième épreu¬ 
ve , il faut frotter une feuille de papier 
Uvec de la craye , ou du blanç de ce... 
rufe, enfuite on palfe le Bézoard fur 
cette.feuille, s’il y laiffe des traces ver-, 
dâtres il ell bon , fans quoi il elï fal¬ 
sifié. 

Il y a un autre Bézoard qu’on ap» 
pelle occidental, parce qu’il vient de 
l’Amérique , mais il n’elî pas à beau¬ 
coup près auffi bon que le- précédent, 
quoique produit comme l’autre , & 
même par un animal tout-à-fait fem-i 
blqblè , à peine elt-il odorant ; le Bé¬ 
zoard ell cardiaque ,fudorifiquc, il ré-, 
fille au venin. 
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BIGARADE , Orangé amere fort 
commune, fort connue , & for,t aro¬ 
matique ; fes fleurs,, fes zeftes font em¬ 
ployés utilement. Voyez: l’article VII,. 
page 97, 

BOIS QDORAN 5 , il y en a debien 
des fortes ; Bois. cEAloés , l’arbre qui 
diftille le fuc aromatique d’Aloës,dont 
nous avons parlé plus haut, vient dans 
plulïeurs endroits des Indes orientales, 
fon bois eft fort odorant, mais, il faut 
fçavoir le choifir ; celui qui fe trouve 
immédiatement fous l’écorçe , a quel¬ 
que odeur il eft vrai , mais il eft plus 
propre à être travaillé qu’à fervir de- 
parfum j. aufli les Indiens l’employent- 
ils à faire des armes,parce qu’il eft fort 
dur & fort ferré ; le cœur de l’arbre eft; 
proprement le Bois d’Aloës dont nous 
voulons parler ici , il eft brun., réft- 
neux , il brûle comme une chandelle , 
& fa réfme exhale une odeur très-agréa¬ 
ble ; il eft cordial, céphalique , très- 
propre à fortifier le cerveau-, à réveil- 
X iv 



32& R O, 

1er les efprits, & à ranimer le fang, 

Bois de Baume , il s’en trouve quel-, 
quefois qui a aflez d’odeur , c’efl: le 
Xilo-Balfamum des Drogtuftes , ou les 
branches de l’arbre qui diftille lç Baume 
dont nous avons parlé plus haut. 

BOIS DE CANNELLE. Voyez Sa- 

SAFFRAS, 

Il y â encore d’autres bois aromati¬ 
ques , comme les Bois de Laurier, de 
Romarin , de Rofe, de fainte Lucie , 
&c. dont, on peut tirer un très-bon 
parti, mais ils font trop connus pour 
qu’il foit befoin de no\is y arrêter. 

BOUILLON BLANC , plante coin-, 
mune & fauvage , elle eft de plufieurs 
efpéces ; il n’y a que celle qui porte 
une tige haute , une fleur jaune , & 
d’une odeur fort douce & fort agréable 
qui puifle fervir , encore la tige, les 
feuilles & la racine ne fentant rien , 
ne peuvent par conféquent point nous, 
fervir. 
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CACAO , fruit çompofé de foixantes 
ri quatre-vingt amandes finguliérement 
arrangées. Son odeur n’eft pas bien re¬ 
marquable , mais par fa faveur «rafle 
&■ onâtueufe, il fait la bafe du Choco¬ 
lat. Plufieurs fortes d’arbres portent le. 
Cacao, le^Dacahuaquahuilt, le Xuchi- 
çacahuaquahiiilt, & le Tlacacahua- 
quahuilt ; ils viennent tous dans l’Amé¬ 
rique , fur-tout au Mexique. La diffé¬ 
rence des arbres fait qu’il y a différen¬ 
tes efpéees de Caçao , entre autres le 
gros & le petit Caraque , ainfi nommés 
de la province de Nicaragua , où ils 
çroiffent tous deux ; il vient aufli du 
Cacao dans Fille Saint Domingue, 
Quand il eff gros il eft paffablement 
bon, mais quand il eft petit, il ne vaut 
rien du tout. 

CACHOU, fucs préparés en forme 
de pâte dure , féçhe , noirâtre, que 
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l’on nous apporte du Japon; les Euro¬ 
péens ne font pas trop d’accord fur ce 
qui entre dans la compofition de cette 
pâte ; les uns veulent que ce foit les 
fucs combinés d’un fruit nommé Areca, 
& de l’écorce d’un arbre épineux ap- 
pellé Catechu par les Japponois ; les 
autres foutiennent que c’eft un extrait 
de la Régliffe des Indes , du Calamus 
aromaticus, & de l’Areca ; quand on 
mâche le Cachou, on fent d’abord une 
faveur amere & même auftere , qui 
change & devient enfin très-douce & 
très-agréable. 

On nous apporte aufli des ïndes occi¬ 
dentales un autre Cachou , qu’on eft- 
obligé de préparer en Europe , en y 
mêlant des aromates 8r du fucre, & 
que l’on forme en dragées ; préparé de 
cette forte , il eft fort bon dans les in- 
digefrions, dans les foibleffes d ’efto- 
mach, & pour corriger la mativaife 
haleine. Les perfonnes fujettes aux rap¬ 
ports aigres, aux crudités 6c aux vents, 
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peuvent s’en fervir avec confiance ; on 
en prend quatre , fix , jufqu’à, douze-, 
grains. 

CALAMENT , pilante aromatique. 
Ses feuilles fout rondes , un peu poin-. 
tues, d’un vert pâle , quelquefois ta¬ 
cheté de blanc. Ses fleurs font petites 
prefque femblables à celles du Roma¬ 
rin , & fôrtent de divers endroits de la 
tige ; cette tige jette quantité de rejet-, 
tons en commençant depuis la racine. 
Il fe trouve affez ordinairement dans, 
les bois taillis, & le long de-a avenues 
un peu découvertes. Celui qui vient fur- 
les montagnes du Languedoc & des 
autres, provinces méridionales de la 
France, eû fans contredit le meilleur- 
de tous ; il eû d’une faveur pénétrante 
& d’une odeur forte & aromatique ; 
toute la plante, à l’exception de la 
racine, peut fervir , mais fur-tout les 
fleurs & les feuilles , qu’il faut fécher 
pour s’en fervir au befom: cette plante, 
çfi très-céphalique. 
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CALAMUS AROMATICUS, can¬ 
ne ou rofeau aromatique ; on nous l’ap¬ 
porte des Indes , & il fe vend à Mar- 
feille. dans des petites boëtes faites ex¬ 
près. Comme il ell fort rare, cher par 
conféquent, les Droguiftes lui fubfti- 
tuent un rofeau qu’ils ont l’art de ren¬ 
dre aromatique , mais auquel ils ne' 
peuvent point donner les propriétés de 
la véritable canne odorante ; voilà 
pourquoi, de crainte d’être trompé, on 
fe fert plus volontiers de F Accrus dont 
nous avons parlé dans fon lieu ; cette 
racine a toutes les vertus & l’odeur du 
véritable Calamus aromatiçijs. 

CAMOMILLE , plante médiocre¬ 
ment odorante ; il y en a de plusieurs 
çfpéces , mais il n’y en a qu’une dont 
‘on puiffe fe fervir , c ’ell celle qui vient 
dans les bleds, dont la fleur-eft jaune 
en dedans & les feuilles blanches ejà de¬ 
hors , difpofées en rayons. . 

CANNELLE,. Voyez l’dft. V. page 

§ 4 < 
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CANNÈLLE BLANCHE , écorce 
àromatique produite par un arbre fort 
commun dans les Ifles fairtt Domingue 
& Madagafcar : cetté écorce eft plus 
épaiffe que la Cannelle ordinaire, d’un 
blanc fale ou cendré ; elle a l’odeur de 
la Mufcade ; fa faveur eft très-acre 6 t 
très-piquante ; ôn l’empIoye avec fiic- 
cès dans les maladies fcùrbutiqüés. 

CAPILLAIRE : ÎI eft de différen¬ 
tes efpéces Fort connues & peu rares, 
pas même celui de Canada, qui eft le 
meilleur & le plus odorant de tous. 

CARDÀMOMUM , Malaguette ou 
Graine de Paradis, c’eft une graine 
odorante , & d’une faveur piquante 
comme le Poivre ; cette graine fe trou¬ 
ve dans des gouffes en Forme de figuç : 
il y a trois fortes de Cardamoniiim, le 
grand , le moyen, & lé petit ; celui-ci 
eft préférable aux deux autres , en 
goût, en odeur , & en vertu ; les Car- 
darnomuitt de toute efpéce croiffent 
dans les Indes Orientales, à Galecut, 
à Malabar, & à Java. 
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CARPO-BALSAMÜM .c’eftie finit 
de l’arbré qui diftillé lé Balime de la 
Mecq'uè ; ce fruit eft tout-à-fait fembla¬ 
bié à celui düTérébinthe ,tant en grof- 
feur , qu’en figure -, & eft couleur ; il 
eft attaché à l’arbre par un petit calice 
recouvert d’une membrane rougeâtre, 
qui renferme plufieurs autres tuniques 
plus épaiftes , fous laquelle eft conte¬ 
nue la fémenee pleine d’Un fuc jaune & 
mielleux, dont le goût eft un peu amer, 
fon odeur eft fort agréable ; elle appro¬ 
che beaucoup du vrai Baume. 

CARVI. Voyez l’art, VIIÏ. Part. III, 
page 201. 

CARYOPHÏLLATÀ > racine aro¬ 
matique d’une plante qui vient dans les 
bois humides ; il faut l’arracher fur la 
fin du mois dé Mars , pour lors cette 
racine eft d’une odeur fort agréable , 
elle fent lé clou de Girofle -, ce qui lui 
a fait donner le nom qu’elle porte ; ori 
la nommé alifli Herbe benite , à catifé 
dé fes excellentes vertus, elle eft fébri- 
ftigé , cardiaque, & céphalique» 
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C ASSIA LIGNE A. Voyez article V. 
Part. IL pag. 87. 

CÉDRÀS. Voyez art. VI. Part. IL 
pag. 95. 

CÉLERI. Voyez art. XI. Part. IL 
page 118. 

CERISES, il y a des Cerifes de mille 
fortes ; ce fruit n’a pas un parfum bien 
fenlible , mais il eft employé avec le 
plus grand fuccès par les Artiftes intel- 
ligens ; voyez les différens endroits où 
il en eîi parlé dans le corps de cet Ou¬ 
vrage , entre autre l’art. I. de la III e . 
Partie , pages 181, 181 * &c. 

CHAMCEDRIS ; la Germandrée f 
petite plante dont les fleurs font médio¬ 
crement aromatiques ; elle croît en di¬ 
vers lieux v dans les bois, dans les 
plaines, & fur les montagnes; celle qui 
croît fur les hauteurs efl: préférable à 
celle qui vient dans les bas ; fes tiges 
font fort petites , fes feuilles aflez lon¬ 
gues , & échancrées comme celles du 
Chêne, c’eftpour cela qü’on l’appelle 
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auflï Chenette ou Quercula ; cètté 
plante eft fébrifuge. 

CHEVREFEUILLE > arbriffeau très- 
commun dans les bois, on le cultiva 
àufli dans les Jardins ; on en fait des 
berceaux & des allées ; on en Orne les 
parterres ; fa fleur eft odorante. 

CITRON. Voyez l’art. VI. Part. II. 
page 92. 

CIVETTE, efpéee de cbat fauvage 
fort commun au Royaume d’Ifliny en 
Guinée ; on en tire un parfum très- 
agréable , qu’on nomme Civette , du 
pom de l’animal qui le produit. La 
poche ou réceptacle de ce parfum eft 
fitué au-deflous de l’anus * fa capacité 
peut contenir un petit œuf dé poule ; 
cette poche eft compofée de deux tuni¬ 
ques , entre lefquelles font placées plu- 
fieurs glandes qui contiennent la li¬ 
queur odorante -, il faut la choiftt grafle, 
épaifle * noirâtre > d’odeur fuave & 
allez femblable à celle du Mufc. 

COING.V. l’art. V. Part, III.p, 194. 

CORIANDRE j 
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CORIANDRE, plante cdnnue dont 
îa graine efl odôràntè. 

COSTUS, racine aromatique ; il ën 
vient en différentes parties du Monde, 
à la Chiné , aux Indes , en Syrie , &c. 
ce qui fait qii’ôn lui trouve qliélqu'e 
différence, relativement à la tempéra¬ 
ture du climat & du fol qui la produit. 
Cette racine eft affez épaiifé , bien 
hourrië , de la grofféur du policé ou 
environ , d’uné couleur blanche tirant 
lin peu fur celle du Buis. Les Marchands 
Droguifles vendent fous le nom dë 
Coftus une écorce d’arbre dont l’odëür 
approché fort du Coftus véritable ; 
cette écorce eff grife , raboteufe, plei- 
he de fiffures en dehors, un peu plus 
épaiffe que la Cannelle, à qui elle ref- 
femblë, afféz pohr la forme ; c’efi lé 
Coftus corticofus. 

CUBEBES , efpècë de Poivré plus 
doux & plus aromatique que le poivre 
ordinaire, auquel il reffemblé affez par 
fa graine ronde & par fa couleur noiréi 
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C’eft, dit Scroder, le frilit d’un ârbrô 
qui a beaucoup l’air d’un Pommier, 
mais dont les feuilles ont plus de rap¬ 
port à celles du Poivre, Un peu plus 
étroites cependant ; ce fruit vient en 
forme de grappe ; les Cubebes forti¬ 
fient le cœur & l’eftômach ; elles aident 
à la digeftion, excitent la falive ; on 
peut s’en fervir au lieu de Cachou, 
pour rendre l’haleine douce & agréa¬ 
ble ; on le prend fans préparation, de¬ 
puis quatre jufqu’à huit ou dix grains, 
CUMIN, voyez l’art. VIII. Partie 
III. page îoi. 

D- 
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DAUCUS , carotte fauvàgê très- 
commune dans les prés; celle qui vient 
dans l’Ifle de Candie, & qu’on nomme! 
par cette raifon Daucus creticus, eft 
infiniment meilleure que la nôtre ; fa 
tige eft haute environ de deux pieds, 
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jfa Ôéur en parafol câ Manche, fe gf àinë 
dé même, mais fbrtè'* velué, de bonne! 
bdeür qitand on la mâche ; elle eft car-; 
minative. 

DICTAMME. Voyez FrAxinéllE; 

DICTAMME DE CRÊTE j cette 
planté porte lé mêrhë hOm que là pré¬ 
cédente ; elle eft cependant bien diffé¬ 
rente * qUoiqu’originaire dé ITffe dé. 
Candie , comme fon noni lë porte j 
elle eiî devenue depuis quelque temps 
fort commune en France j e’éft une efc 
pécë d’Origanos , il ne faiit fe fërvir 
que dé là fléiir & dé la fëuiile : la tige 
& la racinë n’âÿant pdint d’odeur , né 
peuvént par conféquent être d’aucun 
iifage pour nous'. 

E- 

E G. 

ÉGLANTIER , rolier fauvage , ott 
Lofe de chien ; cét arbriffeau efi extrê¬ 
mement commun dans tous les pays j 

fi] 
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fa fleur eft purgative comme celle des 
autres Rofiers , mais elle .efl un-peu 
plus afiringente. 

ENCENS, réfine'aromatique qui 
découle ^Tun arbre qui vient en Ara¬ 
bie , & que l’on ne connoît point en 
Europe. On fait une incifion au tronc 
de l’arbre, par ce moyeu le parfum en 
queftion diftille en abondance, il tom¬ 
be en larmes ; le premier efl: le plus 
précieux , on l’appelle Encens mâle ou 
Oliban : celui qui coule enfuite efl ap- 
p.ellé Encens femelle, il n’efl: pas fi fin 
que le précédent. L’Encens mâle eft 
blanc tirant fur le jaune , rond, fem- 
blabie à des gouttes & gras en dedans ; 
l’Encens femelle efl: une gomme plus 
réfineufe, plus molle , plus jaune, & 
qui s’enflamme plus aifément. L’En¬ 
cens de Tune & de l’autre efpéce, efl un 
vulnéraire déterfif. 

ESTRAGON , plante potagère fort 
odorante , très-commune , & très-com 
hue. 
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F- 

FENOUILLE , on fçait combien l'a 
graine de cette plante eft odorante-, 
on ne connoît pas moins .fes vertus , 
c’eft une des quatre fémences chaudes 
majeures. 

FRAISE , ce fruit eh d’un grand* fè- 
eours dans la compofition des Ratafiats. 
à fruits rouges. 

FRAMBOISE ,,forkparfum eft admi¬ 
rable , ainfî que la Fraife ; elle fert à la 
composition des Ratafiats domeftiques, 
niais comme elle- eft plus haute éii 
odeur, elle fert auftldavantage. 

FRAXINELLE, plante réftneufe& 
aromatique, fa tige jette plufteurs bran¬ 
ches ,'.fa feuille reflemble à celle du 
Frêné ; fa fleur eft blanche tirant fur le 
rouge; la tranfpiration de cette planté 
eft prodigieufe , ou peut- s’én convain¬ 
cre par l’expérience fuivante : prenez 

duus’ ün. temps fec & ferain une bougie- 
v ::: ■ 
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allumée , approchez-la à quelque dif 
tance de la planté:, àuffitôt elle prendra 
feu , & jettera une flamme haute & 
brillante ; quand on fait l’expérience 
pendant la nuit, elle paroît avec plus 
d’avantage. Les fleurs 8 c les feuilles de 
cette plante prifes .comme du Thée, 
foulagent les perfonnes fujettes aurç 
.Y'apeuts. 

G 

G A, 

GALANGA , racine aromatique 5 
içde eff de deû* fortes, le grand & le 
petit Gf alanga, ie petit eft le meilleur, 
pn "nous l’apporta .de la Chine ; c’eft 
pne. racine menue ,'noueufe, rougeâtre 
pn dedans & en dehors ; elle abonde 
en fel âcre , & en huile aromatique , 
d’un goût piquant; comme le Poivre ; 
plie eft bonne dans les maladies qui 
procèdent de caufe froide. 

GANS NOTRE DAME ou L’AN. 
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CHOLIE, plante odorante ; fes feuil¬ 
les font de moyenne grandeur ; elles 
tiennent entre celles de la Violette & 
du Bouillon blanc, aufqueïles elles ref- 
femblent encore mieux par leur villô- 
fité ; fa tige eâ anguleufe, de la hauteur- 
de deux pieds * de laquelle partent plu- 
fieurs rameaux , fa fleur efl rouge ti¬ 
rant fur le blanc ; elle efl odorante ; 
fes racines relfemblent à celles de l’El-- 
lebore noir ; fon odeur approche de: 
celle de la Cannelle ; elle fe plaît dans 
les lieux humides & marécageux. Un 
gros de racine en poudre-prife dans un 
verre de vin appaife la colique néphré¬ 
tique ; la teinture des fleurs , tirée à 
l’efprit de vin * efl: excellente pour net¬ 
toyer la bouche & raffermir les genci¬ 
ves ; toute la plante efl apéritive. 

GENIÈVRE , confultez l’article X.. 
page m. Partie II.. 

GINGEMBRE, épice ; c’efl une ra¬ 
cine qu’on nous apporte des Indes &: 
du nouveau monde ; il faut la choifir. 

riv 
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blanche, groffe, nouvelle, & prendre 
garde qu’elle ne foit vermoulue ; elle 
eft piquante comme le Poivre , mais 
plus douce. 

GIROFLE, épice. Voyez page 171. 
n* IX. Part. III. 

GIROFLIER, jaune ou violet ; cet-, 
te plante fl connue par la bonne odeur- 
de fa fleur , eft hyflérique & céphali¬ 
que ; on peut tirer un très-rbon parti de 
fon parfum. 

GOMME , fixe vifqueux & odorant 
qui coule de certains arbres ; il y a un 
grand nombre d’efpéces de Gommes , 
nous ne parlerons ici que de celles qxii 
font aromatiques. 

i°. Gomme animée , elle reflemble 
au premier coup d’œil à l’ambre jaune ; 
on en trouve de deux fortes dans nos 
boutiques, celle qui vient d’Orient, & 
qui eft très-rare , & celle qui vient du 
nouveau Monde beaucoup plus com¬ 
mune:. plufieurs la confondent avec 
la Gomme Elemi, il n’y a point de 
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mal à eetteerreur, elles ont toutes deux. 
Içs mêmes propriétés. 

2°. Gomme Elemi, ily a encore bien 
du choix dans cette efpéce de Gomme : 
celle que l’on vend d’ordinaire chez les 
Droguifte.s , & qui reflemble à la poix 
de Bourgogne , n’eft qu’une efpéce de 
galipot de nulle valeur ; la vraie Gom¬ 
me Elemi nous eft apportée d’Ethiopie, 
en gros morceaux longs enveloppés de 
feuilles ; elle eft blanche tirant un peu 
fur le verd , plutôt molle que dure , 
d’une odeur agréable ; a\i défaut de la 
Gomme Elemi qui nous vient d’Ethio¬ 
pie , ori peut employer celle qui nous 
eft apportée de la nouvelle Efpagne , 
elle eft au moins auftï bonne , & elles 
fe reflemblent beaucoup. 

3°. Gomme Copal, réfine dure,jau-. 
ne, & dont l’odeur approche de celle 
de l’Encens. 

4°. Gomme Taeamacha , elle eft- 
odorante, rougeâtre , entremêlée de' 
vçines blanches ; elle découle d’un 
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arbre qui reffemble affez au Peuplier 
il croît dans les Indes Occidentales & à 
Madagafcar. 

H- 

HYSSOPE, plante aromatique com¬ 
mune dans les Jardins ; on en tire une 
huile elTentielle fort odorante; toute U 
plante efl céphalique» 

I 

JA. IM. 

JASMIN', arhriffeau rampant, dont 
la fleur eft aulïï connue, qu’elle efl fua* 
ve & aromatique. C’efl: une des pro¬ 
ductions du régné végétable, que l’on 
peut employer avec le plus de fuccès 
dans nos opérations, mais il faut pour 
cela un peu d’expérience. 

IMPÉRATOIRE ou BENJOIN" 
FRANÇOIS, efpéce d’AngéJique ; elle 
poufle une tige haute de trois, quel- 
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quefois de quatre pieds ; fes feuilles 
reflemblent à celles du Panais fauvage; 
fa graine eft odorante , mais l’odeur de 
fa racine efl fupérieure, auffi n’y a-t-il 
qu’elle que l’on doive employer ; elle 
eft finguliérement bonne pour expulfer 
les vents de l’eftomach, & pour pré¬ 
venir la colique ; on peut voir dans les 
bons Auteurs fes autres propriétés, elles 
font en affez grand nombre, 

IRIS , on en connoît de deux efpé* 
ces principales , l’Iris du pays, autres 
ment appellée Glayeul, & l’Iris de Flo-» 
rence ; cette derniçre eÆ fans çompa-? 
raifon meilleure que l’autre ; on n’em-r 
ployé que fa racine, encore fuppofe-r 
t-elle du choix. Pour être bonne il faut 
qu’elle foit compafl, difficile à rompre, 
plutôt petite que grolTe , mais fur-tout 
bien odorante. 


8 
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LADANUM , fuc gommeux , le 
véritable a le parfum exquis ; il vient 
du célébré Mont Ida, dans rifle de Can¬ 
die ; ce font des Caloïers , Moines 
Grecs , qui employent des foins & des 
peines infinies pour le ramaffer fur les 
feuilles d’un arbre appelle Ciflus- 
Ledon. On le conferve de trois façons ; 
on met en forme de gâteaux la partie 
la plus dure & la plus compafte ; 09 
réferve dans des phi oies la partie liqui¬ 
de, & la partie moyenne en confidence 
de fyrop épais efl confervée dans les 
'feuilles de l’arbre ; le Ladanum en pain 
pour être bon doit être noirâtre , réfi- 
neux ,, d’une odeur fuave quand on le 
brûle , friable , & facile à amollir fous 
les doigts ; il efl aflringent. 

LAQUE , gomme qui découle de 
certains arbres grands comme des 
Noyers , fort communs à Bengale* & 
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dans quelques autres lieux des Indes 
Orientales ; fon odeur eft très-arbma-^ 
tique quand on la brûle ; il fuffit même 
pour cela de la piler > ou de la difiou- 
dre dans un peu d’Efprit de vin. 

LAURIER j arbre aromatique , lé 
bois , la feuille, les bayes $ tout en efî 
aromatique ; on peut tirer des bayes 
de Laurier une huile excellente pour les 
maladies des nerfs , la paralyfie , les 
cbnvulfions, la colique , & les foiblef- 
fés d’eftomach. 

LENTISQUE. Voyez Mastic. 

LÉ VECHE j ache de montagne, elle 
porte fa tige haute, tendre, cannellée ; 
fés feuilles font larges tirant fur le rou¬ 
ge ; elle eft toute chargée de graine * 
longue j forte, noirâtre & aromatique j 
fâ racine effc grêle, blanche > odorante, 
elle- embaume l’haleine quand on la 
mâche. 

LIMON. Voyez Citrons 

LIQUIDAMBAR, huile ou réfinë 
d’une odeur très-aromatique ; elle dif« 
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tille d’un fort bel arbre nommé par lèss 
Indiens Oeoeol ; cettè réfine efldedeux 
fortes , la liquide improprement appel- 
Iée hùile , & la féche qui eil une vraie 
réfine ; la première coule naturelle¬ 
ment de l’arbre $ c’eft la meilleure : 
l’autre fe tire par expreffion, & on là 
fait féeher enfüite. Il s’en faut bieii 
iju’eile égale la première j on ne s’eri 
fert ordinairement que pour parfumer. 

LOTIER , c’efl; le faüx baume dit 
Pérou j nommé ainfi parce que l’huile 
d’olive dans laquelle.On a fait infufet 
les féuiiles de cette plante devient très- 
bonne pour lès plaies. 

LYS , plante anodyne, elle s’élève 
facilement dans les jardins ; fa fieiir efl 
blanéhe * odorante ; l’éaii qu’on en 
tiré par diflillation appaifé lès maint 
de gorge , & convient à toutes les in¬ 
flammations intérieures ; on la donne â 
la dofe d’un verre , fouvent réitérée 
dans la pleuréfie, dans la néphrétique & 
dans l’ardeur d’urine. 
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MACÊRON. Voyez Smyrniùm* 

MACIS. Voyez n* 5 . X. Part. III. pagi 

*76. 

MARRUBE , plante médiocrement 
aromatique , c’efl du blanc dont nous 
voulons parler, le noir n’eft prefque 
point en ufage , cette planté croît à la 
hauteur d’un pied : elle pouffe plufieurs 
tiges d’une même racine compiençant 
à fleur de terre ; fes feuilles font pref¬ 
que rondes , rudes, verdâtres & cou¬ 
vertes d’ürt duvet blanc ; fès fleurs font 
petites, blanches, placées d’efpace en 
efpace , mais plus ferrées dans les fom- 
mités, les feuilles & les fleurs de Mar* 
rube font d’un grand ufage en Phar¬ 
macie. 

MALABATHRUM , ou FOLIUM 
INDUM , c’efl: la feuille d’une planté 
qui croît dans les Indes , comme fon 
nom le porte ; cette feuille tient tout 
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à la fois de celle du Citronnier , & dé 
telle du Laurier royal , Un peu moins 
Verte que cette dérniere , ayant trois 
côtes en long ; le Malabathriim eft 
médiocrement odorant., il ferit un peu 
le doux de Girofle ; il eft diurétique & 
ftomachal; 

MARUM , petite plante lignëufe & 
très-aromatique ; fes feuilles font d’un 
vert pâle -, pointues $ reffémblant affez, 
au fer d’une piqué placées en oppofi- 
tion l’une vis-à-vis de l’autre ^ on pré¬ 
féré le Marum à la Marjolaine j & on 
a raifon ; il donne beaucoup plüs d’hui¬ 
le effentiellê que l’autre , & non feule¬ 
ment il eft céphalique ^ mais encore il 
eft fudorifîquë , cordial, ftomachique. 

MARJOLAINE, plante très-aroma^ 
tique , ligneufe , & quoique fort petite 
elle ne reffemble pas mal à un arbre ; 
elle a fon tronc , fés branchés & fes 
rameaux ; fa feuille réffemble affez â 
celle de l’Origan ; il y a deux efpéces 
de Marjolaine , la petite furnomméô 
gentille j 
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gentille , elt préférable à la grande , 
elle a plus d’odéur & de vertu que 
celle-ci ; elle eft céphalique , névroti¬ 
que & earminativé. 

MASTIC , gomme réfine aromati¬ 
que qui découle du Leritifque , arbre 
très-commun en Egypte & dans l’Ifle 
de Ohio ; on trouve des Lentifques en 
France , fur-tout du côté de Toulon > 
mais il donne rarement du Mallic , ou 
s’il en donne , c’eli en petite quantité ; 
l’odeur de cette réfine efl: fort agréable, 
& fes vertus né font pas médiocreSk 
Pour l’avoir bonne il faut la choifir en 
petits grains -, d’un blanc citronné , 
pure & bien tranfparente. 

MÉLISSE, plante aromatique, d’une 
odeur forte, pénétrante, & qui a rap¬ 
port à l’odeur du Citron* Voyez Part, 
IV. art* IX. pag. z8 c 5* 

MEUM , racine aromatique d’ttne 
plante ombellifere , affez femblable à 
l’Aneth , d’oii vient qu’on l’appelle 
Anuhum tortuofum. Le haut des racines 
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eft entouré de longs filamens en forme 
de barbe ; fes racines font longues , & 
.pénétrent affez avant dans la terre , 
diviféés pour l’ordinaire en trois ou 
quatre branches ; elles font brunes en 
dehors & blanches en dedans , d’un 
.goût âcre & piquant, mais d’une odeur 
pénétrante & aromatique. Elle eft fort 
commune dans les Alpes , oii les pay¬ 
sans s’én fervent avec fuccès contre les 
.ajrdeurs de la fièvre. 

MYRRHE , gomme réfîne odorante 
qui découle d’un grand arbre très-com¬ 
mun en Arabie & en Ethiopie , mais 
fur-tout dans le pays des Troglodytes , 
peuple d’Afrique d’où nous vient la 
meilleure Myrrhe. La liquide eft pré¬ 
férable à la féche , mais elle eft extrê¬ 
mement rare. La féche plus commune, 
pour être bonne , doit être verdâtre, 
tirant fur le rouge -, grade, odorante, 
nette , tranfparente ; celle qui eft fort 
pefante & couleur dé poix ne vaut 
tien. 
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MYRTHE, petit arbrifleaü dont lés 
feuilles, les fleurs -, lès bayes & le bois 
font aromatiques, mais fur-tout la fleur; 
elle eft blanèhè -, & quand on peut en 
avoir uné certaine quantité , on en tiré 
par la diftillatibn Une eau de fèntèur 
admirable. Lé Mÿrthe eft de déiix eft- 
pécès ; lé grand éft àffez commun dans 
lès provinces méridionales de lâ Fran* 
ce ; ailleurs il eft plus rare. On cultivé 
ie petit pâr préférence , fans doute à 
caufe dè la forme agréable dont il eft 
fufceptible. 

O 

CE L O R . 

ŒILLET- Voyez Part. III. art, IL 
'page 187. 

GRANGE-, rions en avons fouvent 
parlé ; il me réfte encore deux mots à 
dire au fujet dè la fleur dè cét arbre; 
L’ufage eft que dans l’etrtploi qu’on ert- 
fait, on ne prend que la feuille de la 

* ij 
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fleur précifénient, & qu’on rejetteles 
étaihines , le pécule & le piftille. J’ai 
obfervé qu’à la vérité les étamines & 
le pécule n’étoient point d’ùn ufage 
délicat ; mais le piftille, & fur-tout le 
ftygma , c’eft-à-dire le petit bouton qui 
ëft au haut, ëft peut-être ce qu’il y a 
de plus aromatique dans la fleur ; il eft 
communément chargé d’une efpéce de 
réfine qui eft adhérente quand on la 
touché , c’eft l’huile effentielle , très- 
aromatique & d’une odeur admirable: 
je confeille donc de le mêler toujours 
à la feuille de la fleur , après avoir re- 
jetté les étamines & le pécule. 

ORVALE, plante odorante com¬ 
mune par-tôut, fa feuille & fa fleur in- 
fûfé dans le vin ou la bierre, leur don¬ 
ne un goût mufcat fort agréable, mais 
alors il faut ufer fobrement de la Li¬ 
queur , parce qu’elle porte plus prom¬ 
ptement à la tête; en employant cette 
plante avec difcernementelle peut 
faire un très-bon effet dans les compofi* 
tions de toute efpéce, 
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PONCIRE, elpécede Citron. Voyez 
Citron. 

POIRE, POMME,.PESC HE, PRU¬ 
NES , &c, tons ces fruits font fort con¬ 
nus ; comme il y en a deplufieurs ef- 
péces différentes, il faut choifir celles 
qui ont le plus de parfum-. Voyez ce 
que nous en ayons dit Part. III. article 
XIV. pag.. zzo, 2ZI &fuiv. & art. V. 
page 194.. 

POIVRE, épice,, peir ou point du 
tout aromatique', mais à caufe de fa 
faveur piquante , on pourroit la. faire 
entrer, dans quelques compofitions qui 
fe trouveraient trap fades ; le. poivre 
eft de plufieurs efpéces ,. qui toutes ont: 
à peu près les mêmes propriétés. 

POIVRE DÉ. LA JAMAÏQUE , r 
petite graine très-odorante , qui fent: 
tout à la foi? la Mufc.ade.^îa Cannelle , 
& le Girofle, Les Anglois en font un 

1 üj. 
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grand ufage, il n’y a pas cent ans qu’ek 
le eft connue en ifrançe ; on l’appelle 
niai à propos graine, de Girofle, ç’eft 
plutôt la graine du bois d’Inde appelle 
Amomi par les Hollandois. 

PU ou PHU, grande Valérietjne % 
plante dont la racine eft fort aromati¬ 
que , on la cultive aiféme-nt dans tous 
tes Jardins ; fes feuilles font découpées, 
comme celles de la Scabieufe, mais plus, 
douces & plus liffes ; fa tige eft rou¬ 
geâtre , çreufe, & tendre, elle s’élève 
jufqu’à la hauteur de. deux pieds ; fes 
fleurs tirent du blanc au, rouge ; les ; 
racines qui peuvent feules nous fervir 
à caufe.de leur odeur , font- blanches, 
de la groffeur d’un bon doigt, & fe 
terminent en, plufieurs filamens, 

R. 

R O. 

ROSE. Voyez Part. IV. art. Ilïpag. 

*5 K 
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R'OUC OU, plante avec laquelle on 
fait une pâte qui font fortement l’Iris. 
& la Violette ; on nous Rapporte do 
Ivlfle de Cayenne, où. on fçait le mieux 
la préparer ; on écrafe la graine rouge 
qui fe trouve dans le fruit de la plante ;, 
on jette cette graine -écrafée dans l’eau, 
chaude, qu’on remue jufqu’à ce qu’elle 
fe foit chargée- de toute la teinture 
qu’elle peut prendre; on la laiffe repofef 
jufqu’à ce qu’elle;- ait. fait fon dépôt ; 
çn verfe l’eau par inclination , & on 
prend ce dépôt pour en former des pe*. 
tits pains qui fervent aux teintures 
affez femblables à ces pains que Fort 
prépare çn Europe avec la graine du 
Tournefol ; auffi lç Roucou peut-il. 
nous fervir de même pour teindre cer».. 
faines Liqueurs en rouge.,. 

S- 

S: A. 

&AFFRAN, plante bulbeufe ,..qui a», 

Z ir 
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commencement de Pautomne porte une 
fleur çquleur de gris-de-lin , dont les 
étamines font couleur dq flamme ; le 
bon Saffran doit être pliant, difficile à 
broyer, quelquefois entremêlé de filets 
blancs ; celui qui eft rouge-brun , & 
d’une odeur médiocre , ne vaut rien. 
Voyez Part. III. art. XII. page 2x5. 

SANT AL, bois odorant ; l’arbre qui 
le produit croît dans les Indes ; il efl: de 
la grandeur des Noyers ; fes feuilles 
font extrêmement vertes , & reffem- 
blent à celles duLentifque. Il y a trois; 
fortes de bois de Santal , & leur diffé¬ 
rence fe remarque à leur couleur ; fça- 
voir le blanc , le rouge , & le citrin j 
ce dernier efl fans contredit le meilleur, 
parce que-fon odeur eft/enfihlement 
plus douce & plus agréable que.celle 
des deux autres ; le bois de Santal efl. 
cordial & rafraîohiffant. 

SARIETTE, petite plante fort aro¬ 
matique , & qui reffemble affez au 
Thym i elle efl de deux; fortes la 
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domeftique & la fauvage, toutes deux: 
odorantes, & toutes deux fort commu¬ 
nes & fort connues. 

SASAFFRAS, bois odorant, produit 
par un fort grand arbre, dont les feuil¬ 
les reffemblent à celles du Figuier ; il 
eft commun dans la Floride, affez rare 
en Europe , par conféquent cher ; 
ç’eft pour cela qu’on a coutume de 
le contrefaire ; le vrai Safaffras doit 
être folide , jaune, fon écorce couleur 
de cendre , & très-déliée ; fon odeur, 
approche de celle du Fenouil , ainfi, 
que fa faveur, qui doit être âcre & aro¬ 
matique, 

SAUGE , plante aromatique , on en, 
diftingue de plufieurs fortes ; toutes fort, 
communes & fort connues , ain.fi que- 
leurs propriétés , qui font à peu près 
les mêmes ; je confeillerois cependant 
de préférer toujours la petite efpéce à 
la grande. Les Chinois eftiment beau¬ 
coup la Sauge ; ils donnent fix ou 
fept fois plus de Thçe dans l’échange, 
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qu’ils en font avec les Hollandois* 

SCHŒNANTE, jonc aromatique, 
ou plûtôt c’eft une efpéçe de- Chien-», 
dent qui vient en abondance dans I’A- 
r.abie , aux environs du Mont-Liban ; 
autrefois il étoit allez rare en Europe, 
alors on n’employoit que ia tige -, mais 
depuis qu’il eft devenu très-rcommun 
on n’en employé que la fleur ; il faut/ 
la choifir nouvelle , en forme d’épic 
comme la Lavande,de couleur ronfle, 
& de faveur piquante ; & fur-tout d’une- 
odeur douce & très-aromatique. 

SERPOLET, Plante aromatique ex¬ 
trêmement connue ; celui qu’on cultive 
dans les Jardins, eft plus grand , plus 
odorant, & plus fucculent que-le fau-». 
vage , qui croît en abondance par 
tout. 

SMYRNIUM, ou MACERON, on 
GROS PERSIL DE MACÉDOINE , 
plante dont toutes les parties font odo-r 
tantes , & très-femblables à l’Ache ; 
tçyrs propriétés ne font guèrçs diffcrcn- 
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tes non plus , étant toutes deux carmi- 
natives. 

SPIC A-NARDI, ou NARD. INDI-. 
QUE , plante aromatique qui croît 
dans les Indes ; fa racine eft petite., 
pienue, fort odorante, partagée en plu-, 
fleurs brins qui ont la figure d’épic , Sc¬ 
ia feule çhofe qu’on employé de'toute 
la plante. Le véritable Nard des Indes, 
doit avoir les épies longs, de couleur 
jaunâtre, tirant fùr le pourpre ; les poils,, 
de l’épiç doivent être larges & odorans, 
la faveur un peu amere ; comme le 
Nard Indique eftextrêmemenf rare, ort. 
lui fubflitue le Nard Celtique, petite 
plante qui vient en plufieurs endroits 
des Alpes , du Tyrol, & de la Carin* 
thie ; elle ne reffemble point du. tout au 
Nard Indique pour la forme, mais le 
parfum de fa racine a beaucoup de rap¬ 
port avec lui, 

STCECHAS, plante dont les fleurs 
en épies font fort aromatiques ; elle 
n’efl point rare parce qu’elle vient 
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fans culture fur les collines arides de la 
France méridionale ; elle croît aulîi fans 
beaucoup de peine dans tous les Jar¬ 
dins ; on peut en tirer une huile effen- 
tielle aulfi bonne que celle de la Lavan¬ 
de, & qui fert aux mêmes ufages. 

STYRAX ou STORAX , gomme 
réfine qiu diftille d’un arbre qui porte 
le même nom ; il y a trois fortes de Sto- 
rax , le Calamite, le rouge , & le li¬ 
quide ; ces deux derniers font allez peu 
odorants ; je ne ferois pas trop d’avis 
qu’on s’en fervît; je penfe différemment 
du Storax Calamite, ainfi nommé par-» 
ce qu’on l’apportoit autrefois dans des 
Cannes ; on le choifira en larmes, blan¬ 
ches en dedans , & un peu rouffes en 
dehors ; d’une odeur agréable & péné¬ 
trante ; cette gomme eft céphalique. 

SUREAU , arbre fort connu ; fies 
fleurs font odorantes; le fruit ponrroiî 
fervir aux teintures , mais alors elles, 
font fujettes à changer de couleur en 
yieiUiffaixt.. 



TH. TU. 365 

T 

THYM, petite plante lïgneirfe, tige, 
feuilles, fleurs, branches, tout eil aro¬ 
matique. 

THYMIAMA , écorce d’arbre qu’on 
nous apporte des grandes Indes ; on dit 
que c’efl: le Thus Judaorum. 

TUBÉREUSEqui auroit abondam¬ 
ment de cette fleur pourroit fe flatter 
d’être en état de faire quelque chofe de 
bien exquis, tant en liqueur qu’eri eau 
de fenteur; mais comme elle ne vient 
bien que fur couche, on en trouve ra¬ 
rement allez pour en pouvoir tirer par¬ 
tie : dans le cas qu’on put s’en procu¬ 
rer fuffifamment, il faudroit la travail¬ 
ler â peu près comme la fleur d’Orange. 

y 

V A. 

VANILLE, c’eft la goufîe d’une 
plante femblable à nos Haricots j elle. 
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croît dans le Pérou ; les naturels dit 
pays la nomment Tilxochite, & la 
pouffe Meçaxôchitl ; on trouve à Paris 
une autrè forte de Vanille plus longue 
que celle du Pérou , mais elle n’efl ni fi 
odorante, ni fi bonne, auffi coûte-t-elle 
moins \ elle nous eft apportée des Ifleî 
de l’Amérique. 

VIOLETTE, l’odéur dé cette petité 
fleur plaît univerfellemént, c’eft dom¬ 
mage qu’il foit difficile d’en tirer parti * 
au moins pour lès Liqueurs j elle a cela 
de commun avec la fleur du Jàfmin, 
toutes deux font extrêmement odoran* 
tes , mais leur parfum apparemment 
trop volatil, s*évâpore & s’échappe 
dans les manipulations ; par ïcfquelles 
on eft obligé de les faire pàffer ; un peu 
d’exercice cependant apprendra com¬ 
ment il faut fe conduire pour ne pas 
perdre tout-à-fait, fes peines» 



xy. 

x- 

XYLO-ALOES. Voyez Bois odq* 

R ANS. 

XYLO-BALSAMUM. Ibid. 

Y- 

ŸEBLÉ , plante qui reffêriible en 
tout au Sureau, excepté qu’elle eft beau¬ 
coup plus pètite; letirs feuilles, fleurs » 
Fruits , propriétés, vertus , font à peu 
près les mêmes. 

Z 

ZÉDOÀIRË , racihé qu’on nôüs 
•apporte de l’Ifle de Céylan ; elle a quel¬ 
que rapport avec le Gingembre, & peut 
fervir dans les mêmes cas; elle-efl:lon¬ 
gue , pleine d’un fuc âcre , volatile & 
huileux ; on en trouve une autre pref- 
que ronde , appellée Zerumbeth ; je 
croirois affez que c’eft le haut de la 
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même racine , coupée tradvérlate® 
ment. 

Pour faire un bon ufage des plantes , 
racines, bois , écordes, gommes , &c. 
aromatiques dont nous avons parlé 
dans ce Catalogne, il feroit à fouhaiter 
que chaque Artifte pût s’en former une 
petite colleûiort , il s’inftruiroit plus 
par leur fimple infpeftion , que par les 
descriptions les mieux faites, toujours 
infuffifantes dans la pratique ; de-là 
vient que j’ai paffé légèrement fur cha¬ 
que article de ce petit Dictionnaire. 
Je n’ai point eu delfein d*approfondir la 
matière , je n’ai voulu que l’effleurer, 
& tout au plus qu’indiquer par une no- 
tice fuccin&e les fubftances qui peu¬ 
vent faire partie de l’objet qui nous 
occupe ; c’eft en travaillant avec faga- 
cité , tantôt fur un aromate , tantôt 
fur un autre , que l’Artifte apprendra 
à. connoître leur nature , & l’accord 
-qu’il peut y avoir entre eux , & qu’il 
pourra par ce moyen fe mettre en état 
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dé tenter des eonibinaifons nouvelles 
& fçavantes, il n’y a que l’expérience, 
& l’expérience fouvent répétée , qui 
puiffe donner cé talent. 

Nous avons dit dans plufieurs endroits 
de quelle manière il falloit s’y prendre 
pour travailler les plantés , les feuilles 
& les racines, nous n’en parlerons plus* 
ce feroit fe répéter fans néceflité ; les 
Quintelîences dés bois odorans , & dés 
ecorcès, fô tirent comme nous avons 
dit que fe tiroit l’huile effentielle de 
Cannelle, par infufion,voyez page 303. 
Pour les réfines & les gommes , il faut 
Suivre la pratique que nous avons en¬ 
seignée pour diffoudre l’ambre gris. 
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ou Explications des mots & des 
■termes qui ne font point d’un ufage 
familier. 

A coustique , fe dit du nerf 
qui va s’inférer dans l’oreille ; on 
donne un fens plus étendu à ce terme, 
ten l’appliquant à tout ce qui a rapport 
•au fon & à l’oiiye. 

Acide , une des fept faveurs primi¬ 
tives. Voyez Sel. 

Alembic , voyez fa defcription 
exafte > page 33 . 

Alexitere , ce mot fe dit des re¬ 
mèdes propres à être employés dans les 
maladies peftilentieïïes. 

Alkali. VoyezSEL. 

Alkool , mot Arabe qui lignifie ré¬ 
duire quelque chofe en poudre impal¬ 
pable. 

Alkoolisé ,fe dit de l’Efpritdevin 
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ïrêndu fi fubtil par plufieurs di filiations, 
qu’il ne peut pas l’être davantage. 

Amygdales „ terme d’Anatomie , 
par lequel on défignedeux petites glan¬ 
des qui ont la figure d’amandes, placées 
aux deux côtés de la gorge. 

Analyse > examen détaillé d’une, 
chofe que l’on ne connoifîoit qu’en 
gros ; il fe fait en confidérant cette cho¬ 
fe partie par partie , pour en connoître 
la nature avec plus de précifion. 

Analogie, rapport-, convenance 
entre deux ou plufieurs chofes. 

Anodin, terme de Médecine qü’ort 
applique aux remèdes propres à calmer 
les douleurs aigues. 

Apéritif , fe dit des remèdes pro¬ 
pres à lever les obftruûions, en expul- 
fant les matières glaireufes par la voye 
des urines. 

Assoupissant , on appelle de ce 
nom les remèdes propres à provoquer 
le fommeil. 

Astringent > on entend par ce moi 
A a ij 
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les remèdes convenables pour arrêter 
le fang , & les évacuations excellives, 
en refferrant les vaiffeaux. 

Atmosphère , c’efl la partie infé¬ 
rieure de l’air la plus pefante , parce 
qu’elle efl: la plus chargée de vapeurs ; 
elle environne tout le globe ; c’eftdans 
ce fens que les Phyliciens difent que 
chaque corps a fon athmofphere, parce 
que chaque corps eft environné d’un 
tourbillon de matière infènfible. 

Atrabilaire , tempérament où la 
mélancolie, ou bile noire , domine 
avec excès. 

Bain , méthode pour ménager Fac¬ 
tion du feu ; voyez dans le cours de 
l’ouvrage toutes les fortes de Bains 
qu’on peut employer. 

Baye , du mot Latin Bacca , terme 
de Botanique , pour lignifier un fruit 
charnu , ferme , & qui renferme des 
■noyaux ou des pépins. 

BÉ chique, fedit des remèdes pro¬ 
pres à appaifer la toux, en procurant 
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l’évacuation des matières pituiteufes , 
épaiffes & grolïïéres. 

Bulbeux , ternie de Botanique dont 
on fe fert pour défîgner une racine ron¬ 
de , ou oblongue , compofée de plu- 
lieurs peaux les unes fur les autres , 
comme l’oignon* 

Cacochyme , fe dit d’un tempéra¬ 
ment plein d’humeurs malignes, il fe 
dit aulîi en fens figuré d’un efprit quin¬ 
teux , fantafque, b ou ru. 

Capux MORTUUM ,expreffîon chy- 
mique pour fignifier ce qui relie dans 
la féparation que l’on fait des princi¬ 
pes qui entrent dans la compofition 
d’un corps ; c’ell à proprement parler 
la terre élémentaire'. 

Carminatif , on appelle ainfi les 
. remèdes propres à dilfoudre les matiè¬ 
res vifqueufes & gluantes, dans lëf- 
quelles les particules d’air fe trouvent 
embarralfées. 

Caustique , fe dit de tout-ce qui 
. efl corrolif, & qui fait lè même effet 
que le feu. A.a iij 
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Céphalique, remèdes propres aux 
maladies du cerveau, 

Cohober , terme de Chymie qui 
fignifie répéter la diftillation, en rever- 
fant la Liqueur déjà diftillée dans la Cu- 
curbite fans la vuider. 

Cordiale ,fe dit des fubftances qui 
ont la propriété de rétablir le cœur 
malade , & de le fortifier dans fes foi- 
bielfes. 

Crépidation , terme phyfiquc 
pour lignifier le bruit que forme un air 
renfermé, quand il s’échappe avec vio¬ 
lence. 

Crétacé , fubltance qui contient 
beaucoup de Craye, ou qui a quelque 
rapport avec cette forte de terre. 

Cristallisation , terme de Chy-. 
mie , pour déligner ce qui arrive aux 
fels fondus, lorfqu’ils reprennent leur 
forme fenfible & naturelle. 

Déphlegmer , féparer lephlegme 
d’avec les autres principes Chymiques, 

Digestion , opération Çhymique 
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par laquelle on cherche à djvifer & à; 
développer toutes les parties d’un 
corps , foit par la fermentation , foit 
au moyen de quelque Liqueur péné¬ 
trante que les Chymilles nomment 
Menltrue. 

Diurétiques , remèdes qui pro¬ 
voquent l’urine.. 

Eau régale , préparation Chymi- 
que pour dilToudre l’or ^ différente de 
l’eau forte-, qui n’a de. vertu que pour 
dilToudre l’argent & les autres métaux. 

Émétique , on appelle de ce nom 
tout ce qui peut provoquer le vomilfe- 
ment.. 

Empyreme , goût de feu fort défa- 
gréable ; nous avons expliqué ce mot : 
dans le corps de l’ouvrage. 

Étamine , on appelle ainfi en terme 
de Botanique les petits filamens placés 
au milieu du calice des fleurs , & 'qui' 
ont leur fommet chargé d’une poulfiére 
très-fine ; c’êlt félon quelques Natura- 
lilles la partie mâle. 


Aa iy 
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Fermentation , mouvement in-, 
teftin caufé par l’a&ion & la réaftion 
des particules de nature différente ren¬ 
fermées dans un corps mixte ; voyez 
dans le corps de l’Ouvrage ce que nous 
en avons dit, pag. 246 . 

Filtre , tiffu ferré qui retient ce 
qu’il y a de plus épais dans un liquide, 
& laide échapper çe qu’il y a de plus 
ffuide. 

Flatueux , on nomme ainfi tout 
corps qui renferme dans fes pores une 
grande quantité d’air, 

Fulmination , bruit violent, qui 
part avec force, quelquefois avec feu, 
occalionné par l’irruption ou fépara- 
tion brufque des particules les plus ac-r. 
tives , trop refferrées dans quelque 
lieu. 

Galenique , préparation de Phar^ 
macie ; ce terme s’emplpye pour défi- 
gner la méthode oppofée à celle des 
Chymiffes, 

Gastriques , ( Suçs ) ils aident à 
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ïa digeftion , & fervent à préparer lç 
chyle; la falive eft un fuc Gaftrique. 

Glutineux , du mot latin Gluten 
Glue, voyez Visqueux. 

Humide radicale , les Alchy- 
milles ont employé les premiers ce 
mot pour lignifier le Mercure philofo-. 
phicpie féparé de tout ce qui lui eft 
étranger ; depuis on s’eft fervi du même 
mot pour défigner ce que l’on croit le 
principe dç la vie , & la caufe de fa 
durée. 

HydroMETRE , petit infiniment 
propre à mefurer la pefanteur de l’eau ; 
on l’appelle auffi pefe-liqueur. 

Hystérique ,îerme de Médecine ; 
on donne cette épithéte aux médica-. 
mens que l’on juge convenables aux 
évacuations périodiques. 

Lapidifique , fuc : il. faut félon 
quelques Naturaliftes rapporter l’ori¬ 
gine des pierres proprement dites à ce 
fuc ; c’eft comme un germe qui dévore 
& convertit en fa fubftance.ee qu’il rçm 
contre d’analogue avec lui.. 
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Lymphe , terme d’Anatomie ; îîfë 
prend pour tout ee gui eft aqueux dans 
te corps des animaux. 

Macération.V oyez D i g estion. 

Mammelons nerveux, extrémi¬ 
tés des nerfs épanouis en forme de tête 
de champignon ; c’èft par leur moyen 
que commencent toutes les fenfations ; 
on les appelle houppes nerveufes quand 
il s’agit du taâ ; papilles nerveufes , 
quand il s’agit du goût ; glandes ner¬ 
veufes quand il s’agît de l’odorat, &c.. 

Mucus, ferofité qui-tombe du cer¬ 
veau pour fe rendre dans l’eftomach ; 
e’efhindes fucs gaftriques ; quand cette 
ferofité eft en trop grande abondance 
elle s’écoule par le nez ; c’eft la morve. 

MÉsentere , terme anatomique 
pour défigner un corps membraneux, 
d’une figure circulaire, très-chargé de 
graifie , & piein.de veines , d’artéres 
& nerfs ; tous les boyaux font attachés 
à fa circonférence ; par ce moyen ils 
font tenus en refpeéf, ne peuvent point 
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fe déranger , & font plus à portée de 
filtrer le chyle dans les veines 1 2 Orées. 

Narcotique , on appelle ainfi les 
fubftances tant végétables que minéra¬ 
les , capables de ralentir le mouvement 
des efprits animaux ; par cette raifon 
tous les narcotiques font affoupiffans : 
il faut bien prendre garde à leur 
dofe. 

Néphrétique ,maladie caufée par 
quelque pierre ou gravier qui fe trouve 
dans les reins ; la colique dite néphré¬ 
tique en efi: la fuite ; on appelle auffi 
de ce nom les remèdes propres à calmer 
cette douleur. 

Névritique , remède qu’on em¬ 
ployé quand le genre nerveux ed atta¬ 
qué. 

Œsophage , conduit par où pafîent 
les alimens pour fe rendre dans l’edo- 
mach. 

Papilles nerveuses. Voyez Mam- 

3MELONS. 

Parties nobles , terme d’Anato- 
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mie par lequel on défigne les organes 
abfolument néceflaires à la vie , com¬ 
me le cœur , le cerveau , l’eftomach , 
&c. 

Péristaltique , on nomme ainfi 
le mouvement propre aux inteflins ; 
par ce mouvement ils font tous compri¬ 
més de haut en bas , ce qui facilite le 
pacage du chyle dans les veines du 
méfentere , & l’expullion des excré- 
mensparles voyes ordinaires. 

Pharmacie , l’art de préparer les 
médicamens propres à la guérifon des 
maladies. 

Physiologie , fcience quia pour 
objet les fondions , les mouvemens ». 
les facultés , en un mot tout ce qui 
regarde le corps humain précifément, 

Pistille , partie de la fleur placée 
au centre du calice , & pour l’ordinaire 
entourée des étamines. 

Pylore, orifice inférieur de l’efto¬ 
mach ; c’eft le commencement des 
boyaux. 
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Raréfaction , terme de Phyfiqué 
qui lignifie l’état d’un corps beaucoup 
plus étendu qu’il n’étoit auparavant, 
fans qu’on fe foit apperçu qu’il y fait 
entré aucune nouvelle matière. L’af- 
cenfion du thermomètre efl un effet de 
la raréfaction. 

Sédiment , ce mot fe dit des parties 
les plus pefantes d’une chofe que l’on d 
jet té dans une liqueur après l’avoir 
réduit en poudre ou autrement , 8c 
que l’on trouve précipitée au fond du 
vafe après quelque temps de repos. 

Sel , un des trois premiers principes 
qui forment les corps mixtes, félon les 
Chymiftes ; ils ont coutume de diftm- 
guer plufieurs fortes de fels. 

Sel fossile , ainfi nommé parce 
qu’il fe trouve dans la terre comme les 
minéraux. 

Sel gemme , c’elt le même que le 
précédent, mais on l’appelle gemme 
du mot latin gemma , pierre précieufô 
à caufe de fa tranfparence. 
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Sel Marin , c’eft celui qu’on tirède 
l’eau de mer ; ces trois fels ne diffé¬ 
rent point entre eux de nature & de 
propriétés. 

Sel acide , les particules font roi- 
des , pointues , & par cette raifon il 
pénétre aifément les autres fels. 

Sel alkalï , l’oppofé du précédent; 
fes particules font poreufes, il donne 
aifément prife fur lui. 

Sel neutre , il participe de la na¬ 
ture de l’acide & de l’alkali , & paroît 
tantôt fous la forme de l'un , tantôt 
fous la forme de l’autre. 

Sel essentiel , Sel volatile , 
Sel fixe , on nomme ainfi trois fortes 
de fels qu’on retire des végétaux ; le 
premier par criftallifation , le fécond 
par diftillation, & le troifiéme par lixi¬ 
viation & évaporation. 

Solides , on appelle ainfi les parties 
du corps qui ont quelque confidence , 
non feulement les os, mais encore les 
mufcles , fibres, nerfs, & jufqu’au tiffu 
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dés veines & des artères ; le fang , la 
bile , la lymphe font appellées fluides, 
& quand il fe trouve une jufte propor¬ 
tion entre les uns & les autres, c’eft-à- 
dire, que les folides n’agiflent pas trop 
fur les fluides ., ni les fluides fur les foli¬ 
des ; il réfulte de cette difpofition un 
accord nommé équilibre , dans lequel 
confifte la fanté parfaite. 

Spécifique, ce qui eû propre à 
chaque individu & qu’on ne peut attri¬ 
buer à un autre, ainfi la pefanteurfpé- 
cifique de l’air, c’eft-à-dire , qui efl: 
propre à l’air, n’efl: point la pèfanteur 
fpécifique de l’eau. 

Stomachique, terme de Médeci¬ 
ne qu’on donne aux remèdes propres à 
foulager l’eftomach. 

Stigma, terme de Botanie ; c’eftle 
petit, bouton ou extrémité füpérieüte 
du piflile placé au centre des fleurs. 

Stiptique , fe dit des drogues & des 
remèdes qui ont la vertu de refl'errer; 
Voyez Astringent. 
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Sudorifique, médicamensproprés 
à exciter une abondante tranfpiration. 

Torréfier > opération Chymiquë 
par Iacpielle ondeflecne fortement une 
graine, une racine , un fruit, &c. juf- 
qu’à ce que la chofë devienne friabléi 
Trituration , c’eft l’aûion par 
laquelle on broyé & on réduit en très- 
petites parties des fubflances molles , 
dures , compares * de qiielque confit- 
tance qu’elles puiffent êtrei 

Villeux y fe dit de tout ce qui elt 
couvert de petits filamens en forme de 
poils ; tunique villeufe , c’efl: celle qui 
tapiffe tout l’intérieur de l’eftomach. 

Visqueux , Corps dont les parties 
font tellement adhérentes les unes aux 
autres , qu’on ne peut les féparer que 
difficilement ; elles laiflent toujours 
après elles un long fil ; la glue eft uü 
corps très-vifqtieUX. 

Volcan , c’efl; le nom qu’on donne 
aux montagnes qui vomiffent du feu. 

F I N. 
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Procédé pour les Qidntejfences , ou 
Huiles tjfcntielles, troiféme Clajfe , 
248 

Art. II. De l\Eau de Rofe, 253 

Art. III. De l'Eau de Fleurs £ Orange , 
2 57 

Art. IV. Eaux de toute efpéce , 262 

Art. V. De CEfprit de Vin, 265 

Art. VI. Efprit ardent de Rofe , 269 

Art. VII. Efprit ou Eau fpiritueufe de 
Lavande , 277 

Art. VIII. Eau de la Reine £ Hongrie , 
280 

Art. IX. Eau de Méliffe Magifraie , 

285 

Art. X. Eau odorante Germanique , 
290 

Art.- XI. Véritable Eau de Mille-fleurs, 
294 
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Huile efjentielle de Lavande y ibid. 
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chaudes , 

301 

Huile effentielle de Fleurs £ Orange 
ibid. 
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303 
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304 


Supplément à la Chymie du Goût & de 
£ O dorât en forme de Dictionnaire , 

3°9 

Vocabulaire , 370 


APPROBATION . 

J ’A I ln par ordre de Monfeigneur le Chancelier 
un Manufcrit intitulé : La Chymie du Goût & de 
l'Odorat. L’antiquité a préfenté l’Harmonie uni- 
verfêlle de l’Univers j les Expériences de M. New¬ 
ton , les réfléxions de M. de, Mairan l’ont démon¬ 
trée dans les couleurs & les fons ; l’Auteur de cet 
Ouvrage rétablit dans les Odeurs 8c Tes Saveurs j. 
quelqu’autre Génie heureux nous apprendra que 
nos autres plaifirs s’éxécutent 6c fe (entent aufli 
harmoniquement; en attendant , je penfc que la 
Chymie du Goût & de L’Odorat peut s’imprimer., 
Ge treize Octobre mil fept cent cinquante-quatre. 

Signé, G U £ T T A RD. 





PRIVILEGE BU ROI. 


L OUIS, pab. la Glace de Dieu, 
Roi de France & de Navarre : A nos amés 5c 
féaux Confeillers, les Gens cénans nos Cours de 
Parlement, Maîtres des Requêtes ordinaires de 
«notre Hôtel, Graud-Confe.il , Prévôt de Paris , 
Baillifs, Sénéchaux. leurs Lieucenans Civils , Sc 
autres nos Jufticters qu’il appartiendra : Salut. 
Notre aîné Pïerrf.-Gïlles Le Mercier, Impri¬ 
meur-Libraire à Paris, ancien Conful & ancien 
Adjoint de là Communauté, Nous a fait expolcr 
qu’il deûrcrait imprimer 8c donner an Pub'lic ua 
Ouvrage intitulé Chymie du Goût & de l'Odorat, 
s’il nous piaifoic lui accorder nos Lettres de Per- 
roilfion pour ce nécelfaires : A ces causes , vou¬ 
lant favorablement traiter l’Expofant, Nous lui 
avons permis 8c permettons par ces Préfentes, d’im- 
juicner ledit Ouvrage autant de fois que bon lui 
Semblera , & de le vendre, faire vendre, 8c débiter 
par tout notre Royaume , pendant le temps de trois 
années confecuâves , à compter du jour de la date 
des Prélèntes. Failbns défentes à tous Imprimeurs- 
Libraires, Sc autres perfonn es , de quelque qualité 
& condition qu’elles Ibient, d'en introduire d’im- 
prdlîoB étrangère dans aucun lieu de notre obéif- 
fances à la charge que ces Prélènres ferontenre- 
gi Urées tout au long fur le Rcgiftre delà Commu¬ 
nauté des Imprimeurs & Libraires de Paris, dans 
trois mois’ de la date d'icelles ; que l'imprefTïon 
dudit Ouvrage fera faite dans notre Royaume Si 
non ailleurs , en bon papier & beaux caraéleres , 
conformément à la feuille imprimée attachée pour 
modèle fous le contre - fcel des Préfentes , que 
l’Impétrant fe conformera en tout aux Réglemens 
de la Librairie • Sc notamment à celui du ro Avril 
, qu avant de l’expofer en vente , le Manuf- 
ctit qui aura fetvi de Copie à l’imprellion dudit 
Ouvrage, fera remis dans le même état où l’Ap- 



probation y aura été donnée es mains de notre très- 
cher & féal Chevalier Chancelier de France , le 
Sieur DeLamoignon,& qu’il en fera enfui- 
te remis deux Exemplaires dans notre Bibliothèque 
publique, un dans celle de notre Château du Lou¬ 
vre , un dans celle de notredit très-cher & féal 
Chevalier Chancelier de France, le Sieur De La¬ 
moignon, Sc un dans celle de notre très-cher 
& féal Chevalier, Garde des Sceaux de France , le 
Sieur De Machault, Commandeur de nos 
Ordres, le tout à peine de nullité des Préfentes. Du 
contenu defqticlles vous mandons & enjoignons 
de faire jouir ledit Expofant & fesayans caufes plei¬ 
nement & paifiblement, fans fouffrir qu’il leur fort 
fait aucun trouble ou empêchement, Voulons qu’à 
la Copie des'Préfentes qui fera imprimée tout 
au long au commencement ou à la fin dudit Ouvra¬ 
ge , foi foit ajoutée comme à l’original. Comman¬ 
dons au premier notre Huiflïer ou Sergent fur ce 
requis de faire pour l’éxécution d’icelles , tous a fie s 
requis & néceflaires, fans demander autre permif- 
fion ; & nonobftant clameur de Haro, Charte Nor¬ 
mande, & Lettres à ce contraires. Car tel eft 
notreplaifir. Donne’ à Verfailles le vingt-cin¬ 
quième jour du mois de Novembre , l’an de grâce 
mil fepteent cinquante-quatre , & de notre Régné 
le quarantième. Par le Roy en fonConleil. 

Signé, Sainson. 

Regiftré fur le Regiftre XIII. de U Chambre 
'Royale des Libraires & imprimeurs de Paris, 
21°. 443. fol. 545. conformément aux anciens Ré¬ 
glement , confirmés par celui du 18 lévrier 1713. 
A Paris le iy Novembre 1734. 

Signé, Dxoot, Syndic. 




